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Udvozlet az Olvasonak!

1994-ben az ENSZ 47. kozgyiilése a vig vilagnapjava nyilvanitotta marcius 22-ét. Minden
esztendoben mas-mas fontos tulajdonsagat emelik ki a viznek. 2005-ben a kiemelt téma:

VIZ AZ ELETERT

Az élet egyik legfontosabb anyaga — a levego mellett — a viz. Viz nélkiil nincs élet. Sziik-
séges a novenyek, az allatok és az ember szamara egyarant. Taplalék nélkiil viszonylag
hosszu ideig kepes elni az ember, de viz nélkiil csupan néhany napig. A szomjusag az
egyik leggyotrobb szenvedés.

A Féld felszinének mintegy 70,9%-at viz boritja, de ennek a viznek csupan kb. 3%-a
édesviz. Az édesviznek 2,4%-a sarki jégbe fagyott, 0,6%-a felszin alatti és csupan né-
hany ezrelék a felszin feletti (tavak, folyok) kénnyen mobilizalhato viz.

Ez a csekély mennyiségii viz is folyamatosan veszélynek van kitéve, mert az ember nem
torodve a jovojével, a fold felszine alatt és felett egyarant folyamatosan szennyezi azt.
Gondoljunk felszini vizeinkre a folyokra, tavakra. Sokszor szennyvizcsatornaként hasz-
naljuk folydinkat. A Dundba is kezeletlen szennyviz tomege omlik nap mint nap. Az
a Duna amelynek vize masfél évszazaddal ezelott még ihato volt, ma mar sziirkén hom-
polygo piszkos folyova lett.

Felszin alatti vizeinket sem kiméljiik. A miitragyazas, a kiomlo olaj, és mds szennyezé anyag
folyamatosan szivarog a ma még védettnek mondott vizeink felé, veszélyeztetve a jovot.

A viz szennyezése és pazarlasa nagy biin. Utodaink életét veszélyeztetjiik ezzel.

Ma mar azon gondolkodunk, vajon , hogyan potoljuk az olajat, ha elfogy. De vajon ho-
gvan potoljuk a vizet? Az olajnak van alternativaja. A viznek nincs. Védjiik meg ezt a
draga nélkiilozhetetlen kincset, addig amig nem késo.

% %k 3k

Kedves Barataim!

Legutobbi szamunkban megirtam, hogy milyen veszélynek volt kitéve lapunk. Reméljiik,
hogy sikeriil megmenteni és a Szovetségek tagjai részére tovabbra is térités nélkiil ren-
delkezésre bocsdtani a folyoiratot.

A Magyar Asvanyviz Szévetség és Terméktandcs kozgyiilésén kinyilvanitotta, hogy a lap-
ra sziikség van, nem sziinhet meg. A Magyarorszagi Uditéital-, Gyiimoleslé és Asviny-
vizgyartok Szovetségének vezetoi ugyancsak a lap fennmaraddsa mellett foglaltak allast,
igy a lap megjelenéséhez sziikséges anyagi bazis remélhetoleg biztositva lesz. Koszonet
ezert mindazoknak, akik segitik, tamogatjak lapunkat reklamaikkal, forintjaikkal.

L ls 34

foszerkeszto
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Alkoholmentes italgyartas

OSSZEFOGLALO

A MAGYARORSZAGI UDIT6ITAL-, GYUMOLCSLE ES ASVANYVIZGYARTOK SZOVET-
SEGENEK FOTITKARA OSSZEFOGLALTA A 2004-ES TERMELESI ADATOKAT, A TERME-

Kiss Gaborné

MENFASSUNG UBER DIE PRODUKTIONSDATEN VON 2004, DEN PRODUKTIONSTREND,

LESI TRENDET, VALAMINT EZEKNEK A TERMEKEKNEK A KEDVELTSEGET MAGYAROR-

SZAGON ES HELYZETET AZ EUROPAI ORSZAGOK SORABAN.

INHALT

DER GENERALSEKRETAR DES VERBANDES VON UNGARISCHEN ERFRISCHUNGS-
GETRANKE-, FRUCHTSAFT- UND MINERALWASSERHERSTELLERN GAB EINE ZUSAM-

Az egészségre kedvezd hatast alkohol-
mentes italok fogyasztasa Magyarorsza-
gon az elmult évtizedben folyamatosan
novekedett, és Osszességében ma mar az
eurdpai kozépmezénnyel megegyezd.

Ebbe az arucsoportba az asvanyviz, a
szénsavas iiditéitalok és a kdznapi nyel-
ven csak gylimolcsléként ismert termé-
kek tartoznak. Osszességében 10 év alatt
szinte kétszeresére nétt az egy fore jutd
fogyasztas, és napjainkra mar meghalad-
jaazévi 160 litert.

A leggyorsabb fejlédési litem az as-
vanyviznél tapasztalhato, és ez az a ter-
mékcsoport, ahol a jov6ben is jelentOs
novekedés prognosztizalhatd, tekintettel
arra, hogy a gazdasagilag fejlett orsza-
gok fogyasztasatol itt még szamottevéen
elmaradtunk.

A szénsavas UditSitaloknal és a gyii-
molcsleveknél a tendencia tovabbra is
lassu novekedést prognosztizal, mivel e
termékek hazai fogyasztdsa maris meg-
haladja szamos eurdpai orszagét.

Asvanyvizgyartas

A magyar asvanyvizek nagyon értékes,
élettanilag kedvezd mennyiségii és 6sz-
szetételi asvanyi anyagot tartalmazo
¢élelmiszerek. Batran allithatjuk, hogy az
asvanyvizek hazank nemzeti kincsei.
Magyarorszag nagy foldalatti vizkész-
lettel rendelkezik, és a foldtani szerkezet
kovetkeztében ezek a vizek élettanilag
kedvezd asvanyi anyagokban gazdagok.
A Karpat-medence kiilonleges adottsa-
ga, hogy a foldkéreg iiledékes kdzettod-
megét és az abba zart vizkészletet a su-
garzas és vezetés utjan terjedé hé na-
gyobb mértékben jarja at, mint a fold
egyéb teriiletein. A magasabb hmérsék-
let teszi lehet6vé az asvanyi anyagok
jobb kioldodasat.

Egy viznek gy a hazai, mint az Euro-
pai Unids rendelkezések szerint sok, és
szigora kovetelménynek kell megfelel-
nie ahhoz, hogy természetes asvanyviz-
nek lehessen nevezni. Védett vizado ré-

UBER DIE BELIEBTHEIT DIESER PRODUKTE IN UNGARN UND UBER IHRE POSITION
UNTER DEN EUROPAISCHEN LANDERN.

SUMMARY

THE SECRETARY GENERAL OF THE ASSOCIATION OF THE HUNGARIAN SOFT DRINKS-,
JUICE- AND MINERAL WATER PRODUCERS GAVE A BRIEF SUMMARY OF THE PRODUC-

tegbdl kell szarmaznia, eredeténél fogva
mikrobioldgiai és kémiai szempontokbol
is nagyon tisztanak kell lennie. Osszeté-
telének allandonak kell lennie. Eredeti
tisztasaganak és tulajdonsdgainak meg-
Orzése céljabol a viznyerd helyen kell pa-
lackozni, nem szabad — néhany fizikai el-
jarastol eltekintve — kezelni, a szén-dio-
xidon kiviil barmi més anyagot hozzaad-
ni, és Osszetevlinek szigoru egészség-
igyi hatarértékeknek kell megfelelnie.
Végiil ezeknek a kdvetelményeknek a
meglétét hivatalosan el kell ismertetni.

A kétezres évek elején Magyarorsza-
gon kozel 100 kut és forras szolgaltat el-
ismert, természetes asvanyvizet, ame-
lyek koziil kb. 40 vizét palackozzak.

Az asvéanyviz fogyasztasi szokasok az
utobbi évtizedekben az egész vilagon jelen-
ts mértékben atértékelddtek. A magyaror-
szagi asvanyvizeket évszazadok ota isme-
rik, elismerik, fogyasztjak, azonban mig az
elmult szazadokban, de még a szazad els
felében is az asvanyvizet f6leg ivokuarak-
ban, vélt vagy valos gyogyitd hatasuk miatt
fogyasztottak, és nem csak palackozva, ha-
nem kozvetleniil a kutakbdl, forrasokbol,
mara az asvanyviz alapvetd €lelmiszer lett,
amely alkalmas az ember biologiai vizigé-
nyének a kielégitésére. Ma az asvanyvizet
az emberek nem azért isszak, mert gyo-
gyulni akarnak, hanem azért, mert szomja-
sak, és mert szomjukat kémiailag és mikro-
biologiailag egyarant tiszta, természetes,
taplalkozastani szempontbol értékes, jo izl
vizzel akarjak oltani.

A természetes asvanyviz egészséges,
energiamentes, természetes élelmiszer.
Kémiailag és mikrobiologiailag is tiszta,
ismert és allando Osszetételd, tartalmaz-
za az emberi szervezet szamara nélki-
l6zhetetlen asvanyi anyagokat. igy, ami-
kor szomjusagunk oltasara asvanyvizet
iszunk, biztositjuk szervezetiink dsvanyi
anyag sziikségletét.

Kevés olyan élelmiszer van ma Ma-
gyarorszagon, amelynek az egy fre jutod
fogyasztasa évr6l-évre olyan nagymér-
tékben ndvekedik, mint a palackozott

TION DATA OF 2004, THE TREND OF PRODUCTION, THE POPULARITY OF THE PRODUCTS
IN HUNGARY AND THEIR POSITION AMONG THE EUROPEAN COUNTRIES.

természetes asvanyvizé. A nyolcvanas
években, de még a kilencvenes évek ele-
jén is ez az érték stabilan 3 liter/f6/év ko-
ril volt. 1993-ban kezdett a fogyasztas
dinamikusan, évente 20—30%-kal, ndve-
kedni, és 2003-ra kozelitette az évi, fe-
jenkeénti 60 litert. 2004. évben megtort a
névekedési trend, és elsGsorban a kedve-
z6tlen idGjaras (rovid, hivos nyar) ko-
vetkezményeként 58 literre csokkent.

A kereskedelem koncentralodasa
nagymértékben hozzajarult a forgalom
novekedéséhez Az utobbi években az
¢lelmiszer forgalom a kis boltokbdl, ahol
nem all rendelkezésre elegendd hely
nagy mennyiségl asvanyviz kihelyezé-
sére, a nagy szupermarketekbe tev4dott
at. A szupermarketek olyan feltételekkel
tudjak beszerezni az asvanyvizet, a bol-
tokban valo kihelyezésére olyan nagy
helyet képesek biztositani, hogy a kiseb-
beknél lényegesen nagyobb forgalmat
bonyolithatnak. A vallalatok pedig ész-
szer(i gazdalkodassal a szupermarketek
szamara olyan alacsony aron kinaltak
termékeiket, hogy azok alkalmazhatték a
,nagy forgalom kis haszon” elvét. igy
ezekben a nagy tizletekben az arak évek
oOta alig valtoztak, az asvanyviz forgalma
jelent8s mértékben novekedett, a novek-
v6 kereslettel egylitt boviilt a kinalat is.
Ennek kovetkeztében az asvanyviz el-
vesztette korabbi luxus jellegét, és min-
dennapi fogyasztasi cikk lett.

A hazai asvanyvizfogyasztas jelenleg
erds kozépmezdnyben van eurdpai mér-
tékeket nézve, és feltételezve, hogy a fej-
16dés trendje tovabbra is megmarad, né-
hany év alatt minden bizonnyal eléri a
hasonlé adottsagokkal, fogyasztdi szo-
kasokkal, asvanyviz lel6helyekkel ren-
delkez8, nagy asvanyviz fogyasztd or-
szagok egy fére jutd asvanyviz fogyasz-
tasanak mértékét.

A magyar asvanyvizeket egyarant pa-
lackozzak {iiveg- és PET palackokba.
Mindkett6bdl 1étezik eldobhato, egyszer
hasznalatos, és Ujra tolthetd, visszavalt-
hato valtozat. A fogyaszto6i igények nyo-
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masara, a mennyiségi novekedéssel egy-
idejtileg, folyamatosan, radikalisan csok-
ken az ujratolthetd termékek részaranya.

A palackok Girmérete 0,2 liter és 5 liter
kozott valtozik, ezen beliil minden lehet-
séges térfogati palack megtalalhatd a
piacon. Az élelmiszerbolt-halézatban az
1,5-2,0 literes kiszerelés a legkedvel-
tebb, a vendéglatohelyeken a 0,33 lite-
res, de természetesen az élelmiszerbol-
tokban is kaphatoak és egyre népszeriib-
bek a kisebb térfogatt, els6sorban fél li-
teres termékek. A hagyomanyos, nagy
markak az egész orszagban megtaldlha-
toak, a kevésbé ismert, 01j vizek jellem-
z6en a palackozd vonzaskorzetében, szi-
nesitve, bvitve a valasztékot.

A természetes asvanyvizeket haromfé-
le valtozatban — szénsavval dusitva, eny-
hén szénsavas formaban és szénsavmen-
tesen — palackozzak. A hazai fogyasztok
hagyomanyosan a szénsavval dusitott
termékeket kedvelik jobban, de a ndve-
kedési litem a csendes, és szénsavmentes
asvanyvizeknél Iényegesen gyorsabb.

A hazai palackozott vizek dont6 tobb-
sége természetes asvanyviz, de — a nem-
zetkdzi gyakorlatnak megfeleléen — for-
rasviz, asvanyi anyaggal dusitott ivoviz,
¢és ivoviz is van forgalomban.

Kiilf61drél napjainkig jelentésebb vo-
lumenben nem érkeztek palackozott vi-
zek, igy a valaszték ebben a termék cso-
portban jellemz&en hazai termék.

A Magyarorszagon palackozott as-
vanyvizek kiilpiaci elismertetése igen je-
lentds marketing befektetést igényelne,
tekintettel a nemzetk6zi viszonylatban
mar bevezetett markak erejére. Eddig ez
a lehet6ség még kihasznalatlan, a nagy
nemzetkdzi cégek megjelenésével ezen a
teriileten is valtozas varhato.

A magyar palackozott vizeket el6allitd
cégek tulajdonosai kozott a szamos ma-
gyar vallalkozas mellett az alabbi nem-
zetkozi cégek talalhatoak:

e Pepsi

¢ Coca Cola

o Nestlé

¢ Franken Brunnen

e Mautner Markhof

e Danon

¢ San Benedetto

Szénsavas uditoitalok

A magyarorszagi alkoholmentes italok
piacabodl — bar az asvanyvizek gyors tér-
nyerése miatt csokkend mértékben —
napjainkban is a szénsavas iiditSitalok
részesedése a legnagyobb, az Osszes egy
fore juto fogyasztas mintegy 40%-a.

Az orszagban évente elGallitott 680—
700 millio liter szénsavas iiditdital gya-
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korlatilag teljes egészében belpiacon
értékestil, eurdpai viszonylatban is nagy-
nak szamitd, mintegy 70 liter egy f6re ju-
t6 fogyasztast eredményezve. A részlete-
zett adatokbol azonban lathatd, hogy a
szénsavas liditditalok piaca és igy terme-
Iéseis a 90-es évek végétdl mar csak igen
lasst ndvekedést mutat. A tendencia var-
hatolag a kovetkezé években sem fog
valtozni, tekintettel a mar elért fogyasz-
tasi szintre.

Az iditdital a fajlagosan magas szalli-
tasi koltségek miatt tipikusan nem export
cikk. A belfoldi igényeket, ugy, mint ha-
zankban is, jellemzGen sajat gyartasbol
elégitik ki, a kiilkereskedelem kizardlag a
valaszték bovitését szolgalja. Magyaror-
szagon az export-import volumene nagy-
sdgrendileg megegyezd, mindkét irany-
ban stagnalo, mintegy 1 milli6 liter/év.

A gyartoilizemek magas miszaki-tech-
nologiai szinvonalanak kdszonhetéen a
termékek mindsége megegyezik a vilag
¢lvonalaba tartozo orszagokban gyartott
uditbitalokéval.

A szénsavas tiditSitalok kozott legked-
veltebb iz a cola, melynek részaranya
ugyan kismértékben folyamatosan visz-
szaszorul, de még mindig kozel 55%.
Kedvelt izek még a narancs ¢és a citrom,
valamint névekszik az 14j iz kombina-
ciok, ezen beliil is a ,,piros gyiimolesok”
és a koktél alapként is fogyaszthatd kese-
rlibb izek népszeriisége.

Csomagolo anyagok koziil szinte telje-
sen visszaszorult az iivegpalackok hasz-
nalata, ¢és a fogyasztdi igényeket kdvetve
folyamatosan né a bevasarlast konnyitd,
egyutas’, egy liternél nagyobb mérett,
elsGsorban a 2 literes miianyagpalackok
aranya.

Az utdbbi években egyre inkabb ter-
jednek a vendéglatdsban a csomagold
eszkdzt nem igényld italautomatak, me-
lyek piaci részesedése napjainkra mar
meghaladja a 7%-ot.

Akeresletet a gyartok, éppen Gigy, mint
Eurodpa szerte, kiilonféle ujdonsagok be-
vezetésével igyekeznek boviteni. A fo-
gyasztok egyre nagyobb érdeklddést
mutatnak a ,,kaloria mentes’, ,,light” ter-
meékek, és a kiilonboz6 gyiimolesokkel
izesitett asvanyvizek irant. Uj lehet6ség
a vitamin- és fehérje-dus sportitalok
gyartasa, eladasa, melyek a piacon id6én-
ként vihart kavard, de egyre népszerlibb
energiaitalok kivaltasara is alkalmasak.
Az ,.elsd fecske” az energia italoknal az
osztrak Red Bull volt, melyet 1991-es
bevezetése utan, magas élénkité-szer tar-
talma miatt 1997-ben kitiltottak a ma-
gyar piacrol, de ma mar ujra engedélye-
zett a forgalmazasa. Id6kdzben szamos
magyar gyartasu és import marka oszto-

zik a ,,szarnyakat ado” ital piaci részese-
désében.

A hazai szénsavas uditéital piac fel-
osztottnak mondhaté, erGsen koncentra-
l6dott. Annak ellenére, hogy az utobbi
években ismét feltlinnek, és egyre na-
gyobb teret nyernek a korabbi, népszert,
megszokott, esetenként ,,nosztalgia” ita-
lok (Traubi, MARKA, BAMBI stb.), a
Coca és Pepsi cégek termékeinek (me-
lyen a colaknal sokkal szélesebb termék-
kor értendd) piaci részaranya ma is meg-
haladjaa 75%-ot.

Gyumolcslevek

Magyarorszagon a gylimdlcslégyartas az
¢élelmiszeripar egyik legfiatalabb szak-
agazata. Az elmult évtizedben létesitett
tizemek muiszaki szinvonala, az alkalma-
zott technologia megegyezik a vilag €l-
vonalaéval, igy a termékek is korsze-
rlek.

A magyar gylimolcslégyartas jelenleg
is mintegy 600 millio liter/év termeld ka-
pacitassal rendelkezik, melynek kihasz-
naltsaga — a kozelmultban bekovetkezett
sorozatos lizembezarasok ellenére — csak
részleges. A korabbi években — ebben az
arucsoportban rendhagy6 modon — a ter-
mékek mintegy 60%-at exportaltak. Ez a
lehet6ség az exporttdmogatasok meg-
szlintével, és az orosz piac beszlikiilésé-
vel toredékére zsugorodott.

2004. évben, az el6z6 évhez hason-
16an, 500 milli6 liter gytimdlcslevet alli-
tottak eld, melynek mintegy 80%-at bel-
foldon értékesitették, 20%-at exportal-
tak, elsGsorban a mar hagyomanyosnak
szamito keleti piacokra. Az import ebbdl
atermékcsoportbol sem jelentds, alig ha-
ladja meg az 6sszes fogyasztas 1%-at, €s
elsésorban kiilonleges igények kielégité-
sére szolgald termékek behozatalat je-
lenti, valasztékbdvitési céllal. EU tagsa-
gunkkal ezen a teriileten valtozas prog-
nosztizalhato.

A gyiimolcslevek korébe tartoznak
— gylimdlcs tartalom szerinti megkiilon-
boztetéssel —a 100%-o0s gyiimolcslevek,
a nektarok és az alacsony gylimolcstar-
talmq, szénsavmentes tditGitalok. A kii-
16nb6z6 termékek fogyasztasanak alaku-
lasat vizsgalva megallapithato, hogy az
elmult években bekovetkezett jelentd-
sebb novekedés kizarolag a kevesebb
gylimdlesot talmazd, olesobb italoknal
jelentkezik, a juicék és nektarok stagna-
lasa mellett.

A kisebb mennyiségii gyiimolcslevet
tartalmazé termékcsoport térnyerése a
vasarloer6 korlataira, és az ebben a kor-
ben megjelent 1j italok széles valaszté-
kara vezethetd vissza.
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JelentSs Osszetétel-valtozas varhato a
gytumolcslevek fogyasztasaban az unios
szabalyozas atvételével, ami a nektarok
gylimolcstartalmat minimalisan — a gyii-
mdlcs tipusatol fiiggden — 45—-50%-ban
hatarozta meg. A magyar fogyasztok iz-
l1ésének ez a nektar az elsé id6ben szo-
katlan, és az arakat is felfelé modositja a
magasabb gyiimdlcstartalom.

A gyiimdlcsleveknél a legkedveltebb
izek a narancs, az alma és egyre inkabb az
Oszibarack. A harom iz részesedése meg-
haladja a 60%-ot. Egyre keresettebbek a
tobbféle gylimdlcs keverékébdl késziilt le-
vek, és a valamilyen kiilonleges fogyasz-
toi igénynek megfeleld vitaminozott vagy
asvanyi anyagokkal dusitott italok.

A csomagol6 anyagok koziil tovabbra
is a legelterjedtebb az egy literes vagy
annal nagyobb karton doboz, melyek
egyilittes részaranya az 6sszes forgalom-
bol napjainkban is 60% feletti, de igen
dinamikusan né a miianyag palackok
népszerlsége, elsdsorban a fiatalok ko-
rében az 1j, kisebb, fél literes, a palack-
bol fogyasztast kiillonboz6 zard eszko-
zokkel segitd kiszerelésekben.

Ebben a termékcsoportban szinte kiza-
rélagos az egyszer hasznalatos csomago-
las alkalmazasa, elsésorban a korszert,
aszeptikus technologia miatt.

A gylimdlcslégyartds hazankban a
szénsavas UditGitaloknal tapasztalhato-
nal kevésbé koncentralt, bar az elmult
években ezen a teriileten is végbement
hasonlo folyamat. Jelenleg 6t nagy gyar-
t6 (Si6-Eckes Kft, Rauch Hungéaria Kft,

Olympos-Top Kft, Szobi Szorp Rt, Elma
Rt.) osztozik a piac kozel 80%-an, ugy
belf6ldon, mint az exportban.

Aktualitasok az alkoholmentes
italgyartasban

Az EU tagsaggal egyidejlileg hazank is
csatlakozott az ott érvényes, a vilagpiaci
araknal lényegesen magasabb belpiaci
arakat eredményezd cukor-rendtartas-
hoz, melynek kovetkeztében jelentsen
megdragult az liditéitalok és gylimdlcs-
levek fontos alapanyaga. A gyartdkat
ugyan nem érte felkésziiletleniil a rend-
tartashoz valé alkalmazkodas, azonban
gazdalkodasi szempontbol rendkiviil ne-
hezen kezelhet6 ez a — fogyasztokra csak
kevéssé atharithato — tobblet koltség.

A WTO nyomasara az EU illetékes bi-
zottsaga elkészitette a kezdeményezd
fejl6dé orszagokon til a cukorfelhaszna-
10k szamara is kedvezd, az indokolatla-
nul eltéritett arak csokkenését eredmé-
nyez6 javaslatat a rendtartas korszertisi-
tésére, azonban a tagallamok kozott
¢élénk vitat kivalto javaslat megvaldsita-
samég tavolinak tekinthetd.

A kdrnyezetvédelmi tarca — altalanos
szakmai megitélés szerint félreértelme-
zett kornyezetvédelmi szempontokra
valé hivatkozéassal — modositotta az
ital-csomagold  anyagok termékdij
rendszerét, melyhez kotelezd Gjratdltési
aranyokat is el6irt. Ez a modositas telje-
sen ellehetetleniti a még miikodo kisebb
iizemeket, amelyek nem rendelkeznek,

¢és a csak nagy volument gyartas esetén
megtérild koltségek miatt nem is ren-
delkezhetnek ujratoltésre alkalmas be-
rendezésekkel, valamint irrealis, diszk-
riminativ tobbletadoval sfjt minden,
ebben az agazatban tevékenykedd gyar-
tot és forgalmazot. Az EU-val semmi-
ben nem harmonizal6 jogszabaly mdodo-
sitds az eldterjeszt8k szerint ,,csupan”
0,1%-os inflacios kihatasu, amely azon-
ban &sszegében mintegy 7 milliard Ft-
ot jelent. Ez az 6sszeg — a mlianyag pa-
lackokon keresztiil — gyakorlatilag tel-
jes egészében az alkoholmentes ital-
gyartokat, forgalmazokat, illetve e ter-
mékcsoport fogyasztoit terheli. A szak-
ma szamara elfogadhatatlan szabalyo-
zas kovetkezményeként jelentds terme-
1és- és fogyasztas-visszaesésre kell sza-
mitani az alkoholmentes italgyartasban
Magyarorszagon.

Az alkoholmentes italgyartokra és az e
termékcsoport forgalmazoira sulyos,
diszkriminativ terheket el6ird, verseny-
helyzetiiket korlatoz6, az EU-s notifika-
ci6 megkeriilésével elfogadott és kihir-
detett jogszabaly ellen az érintett szak-
mai érdekvédelmi szervezetek élnek
minden jogorvoslati lehetéséggel, igy az
Alkotmanybirésagnal, mint az EU illeté-
kes szerveinél.

Szerzé: Kiss Gaborné, féti}kér
aMagyarorszagi Uditéital-,
Gylimolcslé- és Asvanyvizgyartok

Szovetsége

mélté embertGl.

A legutobbi lapszam megjelenése utan, az elmilt év novemberében sulyos veszteség érte szovetségeinket. Oriasi onfe-
gyelemmel, tiirelemmel viselt betegsége végiil legydzte, és elhunyt

MAROSI ZSUZSANNA,

mindkét szovetség alapitd , megalakuldsa 6ta elndkségi tagja.

Marosi Zsuzsa iskolai befejezése utan azonnal az ital szakmaban helyezkedett el, az akkori Budapesti Likoripari
Vallalatnal, amely cég az alkoholmentes italgyartas egyik uttoréjeként kezdte el gyartani a ,,Sztar” {idité csalddot.
Kozremiikodott az els6 hazai tiditSitalipari vegyes vallalat 1étrehozasaban, majd annak a Coca Cola cég altali teljes pri-
vatizacidja utan, a kiilfoldi tulajdonosok gyakran valtozé helyi képvisel6inek altalanos megelégedésére, megbecsiilé-
stiket birva, igazgatoi beosztasban folytatta munkajat, melyet az évek soran szamos elismeréssel honoraltak.

Zsuzsa a kezdetektdl aktivan részt vett az iiditSital gyartas fejlesztésében, ugy munkahelyén, mint a szakmai
érdekképviseletben. A szakmaban toltott kdzel 40 éves munkassagaval altalanos elismerést, tiszteletet valtott ki baratai,
munkatarsai kdrében. Kozvetlenségével, kedvességével kozkedveltségnek 6rvendhetett.

Utols6 utjara szomoru tisztel6k és baratok szazai kisérték, elbucstizva egy fiatalon elhunyt, nagyon értékes, szeretetre

Dr. Miklosvari Géza
elr}ék
MUSZ

Fehér Tibor
elr}ék
MASZ
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A napcsokolta kajszibarack aromaja

Hager-Veress Adam

OSSZEFOGLALO

HARMADIK ALKALOMMAL OLVASHATUNK A KITUNO MAGYAR GYUMOLCSOKROL,
AZOK OSSZETETELEROL, AROMAANYAGAIROL. AZ ELSO EVFOLYAM 4. SZAMABAN A
MAGYAR MEGGYROL, A NEGYEDIK EVFOLYAM 1. SZAMABAN A MAGYAR SZAMOCA-
ROL, EZ ALKALOMMAL A KAJSZIBARACKROL KAPUNK FONTOS INFORMACIOT A KIVA-
LO MAGYAR AROMASZAKEMBER ES MUNKATARSAI MUNKASSAGA ALAPJAN.

INHALT

ZUM DRITTEN MAL KONNEN WIR UBER DIE AUSGEZEICHNETEN UNGARISCHEN
FRUCHTE, UBER IHRE KOMPOSITION UND AROMASUBSTANZEN LESEN. DIE VIERTE
NUMMER DES ERSTEN JAHRGANGES BERICHTETE UBER DIE UNGARISCHE SAUER-
KIRSCHE, DIE ERSTE NUMMER DES VIERTEN JAHRGANGES SCHRIEB UBER DIE UNGA-

RISCHE ERDBEERE UND DIESMAL, ANHAND DER BETATIGUNG DES BERUHMTEN
UNGARISCHEN EXPERTEN UND SEINER KOLLEGEN, KONNEN WIR WICHTIGE INFOR-
MATIONEN UBER DIE APRIKOSE BEKOMMEN.

SUMMARY

IT IS THE THIRD TIME THAT WE CAN READ ABOUT THE EXCELLENT HUNGARIAN
FRUITS, THEIR COMPOSITION AND AROMA SUBSTANCES. IN THE 4™ [SSUE OF
VOL.1. WE WERE INFORMED ABOUT THE HUNGARIAN SOUR CHERRY, IN THE 15T
ISSUE OF VOL.4. WE COULD READ ABOUT THE HUNGARIAN STRAWBERRY AND
NOW WE CAN FIND IMPORTANT INFORMATION ABOUT THE APRICOT, BASED ON
THE ACTIVITY OF THE PROMINENT HUNGARIAN AROMA EXPERT AND HIS COL-
LEAGUES.

Barackvirag tarul a Keleti kertben

Dicsekszik a fényes napnak nevetgélve,

Varatlan tavaszi szélbél nyilt szét szirma

Gazdag virulasat az hozhatta létre,

Csak attol félek, hogy nem terem gyiimolcsot
(Litaj-po 8. sz.)

1. Akajszibarackrdl altalaban

Latin neve: Prunus armenica L., de a cso-
port szélesebb, hiszen ide tartoznak
egy¢b Prunus fajok is:
e Prunus armeniaca var. ansu Maxim
¢ Prunus armeniaca var. holosericea
Batal

e Prunus siberica L.

¢ Prunus mandshurica (Maxim.)
Koehne

¢ Prunus mume (Sieb.) Sieb et Zucc.

¢ Prunus X dasycarpa Ehrh.

¢ Prunus brigantina Vill.

A kajszi a legnépszeriibb gyiimolcsok
egyike, amit az is bizonyit, hogy csak-
nem minden hazikertben helyet adnak
neki. Nemcsak a kitlin iz és zamat tette
kozkedveltté, hanem nagy cukortartalma
is. Ertékét nagymértékben emeli a nagy
A- és C-vitamin tartalma, s e tekintetben
egyenl§ értékiinek tartjak a parajjal és a
tojassargajaval.

5-6, né¢ha 10 m magasra megndvé, ko-
zéperSs novekedésti, sudaras, forditott
kapalakd, kissé ritka, de terebélyes koro-
nat neveld, szarazsagtliré csonthéjas
gyiimélesot érlels fa. Agai merevek, fel-
felé alloak és vordses szinliek. Levelei
kerekdedek, vagy sziv alakuak és fino-
man fogazottak.

A termdriigyek egy tenyészeti id6szak
alatt fejlddnek ki. A riigyek élettani kiala-
kulésa tavasszal kezdddik, és junius ele-
jére befejezddik. A riigyalakulasok: ma-
ganos, gyakran iker, nem tul ritkan cso-
portos hajtériigyek, maganos, harmas,
vagy négyes termoriigyek. A riigyek bel-
s6 alaktanilag augusztus elején alakul-
nak ki.

Viragjai tavasszal nyilnak, fehéres, li-
las szintiek, illatosak és rovid hajtason
iilnek. Virdgzasa sokszor a tavaszi utofa-
gyok idejére esik €s megeldzi a lombfa-
kadast.

Gyiimoélcse nagy, vagy igen nagy, 50—
80 g tdmegii, megnyult, oldalt kissé lapi-
tott tojasdad alaku, barsonyos feliiletii.
Héja narancssarga, napos oldalan és a
kocsany kornyékén karminpirossal mo-
sott, finoman pontozott. Husa vilagos na-
rancssarga, 1édas, olvado, teljesen éret-
ten nagyon aromas, kdzép-kemény. A
kajszi fa atlagos termése 50-70 kg-ra te-
hetd.

2. Akajszibarack eredete és
torténete

A latin nevébdl itélve — Prunus armenia-
ca—akajszink 6rmény barack lenne.

Mégis 6shazaja nagy valdszintiséggel
Kina északi és északkeleti hegységei,
vadon ng a Tien-San-ban és a Dzsungar-
Zailling hegységekben, melyek masod-
lagos géncentrumnak tekinthetek. Itt
altalaban 1500 m magassagig terjed.
Stein Aurél magyar utaz6 a Fels6-indus
és a Szvat foly6 mellett 1200-1600 m
magassagban talalt barack ligeteket,
mig Loczy Lajos a Fels6-indus és a
Szatledzs foly6 mellékén 4350 m ma-
gassagban is talalt kajszit did, korte és
alma tarsasagaban. Loczy a délnyugat-
kinai Jiin-nan tartomanyban 3300—4000
méteres magassagban borokas, fenyGs
erd6kben talalt vad kajszit. Mandzsu-
riaban az Amur és Szongari foly6 vidé-
kén az erdGkben szillel, juharral, tolgy-
gyel egyiitt talalhat6 a vad kajszi. Nagy-
jabol biztosan megallapithatd, hogy a
gyimolcs kinai eredetii és a tobbi gén-
centrum inkabb szelekcids kdzpontnak
tekinthetd.

5000 évvel ezel6tt Kindban termesz-
tették, Shi-ju csészar idején — 4000

éve —alegkedveltebb gyliimolcs volt Ki-
naban.

A termesztett fajok inkabb a Mandzsu-
ria-i alakokhoz hasonlitanak. A Tiensan-i
vadon termd alakok csonthéja nagy, husa
savanykas vagy kesernyés izii.

A termesztett kajszi fajtak 6shazajanak
tekintett teriilet magaba foglalja K6zép-
Azsiat, Afganisztant, Kasmirt, Irant, To-
rokorszagot és Orményorszagot is.

Nyugat Azsiai kozvetitéssel jutott el
Eurdpaba, az utvonal a selyemut volt.
Latin neve azt mutatja, hogy sokaig or-
mény eredetlinek gondoltak.

A hagyomany szerint Nagy Sandor
hozta Eurdpaba hadjarataibol visszatér-
ve, de ennek ellentmond az, hogy Theo-
phrastus nem emliti meg.

Nagy valoszinliség szerint Lucullus
hozta az 0j gylimdlcsdk nagy részét Ke-
rasuntbol egyenest Romaba, ahonnan
tobb utvonalon terjedhetett el egész
Eurépéban.

Dioklecianus alatt késziilt Sziriaban az
a sziklaba vésett torvény mely megemli-
ti.

Plinius és Galenus is leirja a kajszi
gylimdlcsét, hogy el lehessen hatarolni a
tobbi ,,almatol”.

A kajszit megtalalhatjuk a Pompei-i
falfestményeken is.

A barack név: persik — preska — bresk-
va — braskva — brask — barack.

A kajszi név valoszintileg a kinai név-
bdl szarmazik és a magyaron kiviil sok
mas nyelvben is megtalaljuk: geissi (per-
zsa), gaisi (torok), kaisi (turkesztani),
kaisi, kaisa (ukran, krimi), kajszija (bol-
gar), kajszija (horvat).

A Karpat-medencébe valdsziniileg a
rémaiak hoztak a kajszit sok mas gyii-
mdlccsel egyiitt, ezt bizonyitja, hogy a
romai kori 6budai mumia-szarkofagbol
el6keriilt a magja. A 9. szazadi Balaton-
szentgyorgyi sirmellékletben is megta-
laltak a magjat. A honfoglalé magyarok
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mar jol gondozott iiltetvényeket talalhat-
tak itt. Erre utal Géza fejedelem egyik
adomanylevele, melyben helyiségnév-
ként emlitenck gyiimoélesoket, gylimol-
csosoket. Nagy valoszinliseggel Alpar —
Kortvélytdo — Okécske kornyeke volt a
termesztés &si kozpontja. Az is biztos,
hogy II. Endre keresztesei Sziriabol hoz-
tak jo minGségli sziriai kajszit magukkal.
Az els6 magyar irasos emlitése a 14. sza-
zadbol szarmazd Besztercei Szoszedet-
ben talalhato.

A 15. sz.-ban kofak arultdk a palinka-
nak val6 barackot Budan.

Olah Miklos érsek 1551-be barack ol-
tovesszoket kér Nadasdy Tamas kertjé-
bél.

1554-ben innen kért Estvan deak két
szapu aszu tengeribarackot.

1564-ben Pethed Janos fékapitany to-
rok kajszibarackot kapott és ebbdl kiil-
dott oltdagat a kiralynak.

Batthyany Boldizsar is oltovesszdéket
cserél Kavasy Jobbal.

Maria kirdlyné Briisszelbdl hozatott
oltovesszdket.

A kajszir6l azt tartottak, hogy a tenge-
ren keresztiil (a Szerémségen at) jutott el
a magyarokhoz, neve elGszor tengeri ba-
rack volt (ebbdl késébb fajtanév lett)
ahogy azt Fabricius Balazs ésa 16. és 17.
sz. magyarjai is tudtdk. Hajdan altalaban
a kajszit és a korabban ér6 Gszibarackot
nevezték tengerinek.

Evlija Cselebi t6rok utazo utleirasabol
tudjuk, hogy Pécs, Tolna, Székesfehér-
var ¢és Buda kornyékén jelentds volt a
kajszi termés.

Lippay 1661-ben irja: ,,Talalkoznak
apr6 duranci barackok, akik egy fel6l ve-
resek, mas feldl sarga szabasuak, jo édes
leves, idején-érék. Azért némelyek Szent
Ivén barackjanak nevezik, mivel hamar
utdna megérik. Némelyek tengeri ba-
racknak is hivjak, mivel a tenger mell6l
hoztak ezekre a tartomanyokra a magvat.
De még igen keveset lattam a mi orsza-
gunkban. Noha itten mas apro kajsziba-
rackot neveznek tengeri baracknak, aki
nem oltott.”

A 17. szazadban felbukkano és Lip-
paynal altalanos kajszi név, minden valo-
szinliség szerint a gylimdlcs kinai nevé-
bdl ered, amelyet kétségtelentil a torok
kozvetitett hozzank a balkani titon at akar
a15. szazadban.

A 16. szazadban Gesner leirasabdl tud-
juk, hogy a magyar kajszi hires volt.
Woyssel boroszloi kertjében is megtalal-
hato volt és ott magyar baracknak hivtak.
Emléke, mint tobb mas magyar gyii-
molcsfajtanak a szakmunkékban tovabb
¢él. Christ a 19. sz. elején ismerteti az
,ungarische Apricose’™t, a szazad koze-
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cres

de Hongrie-t sorol fel.

Magyarorszagon a 18. szazadban je-
lentek meg elsé kiilfoldi, koztiik tobb
francia fajta, de a hazai gyiimoélcsok all-
tak veliik a versenyt.

Akajszi gyors elterjedését f6leg annak
koszonhette, hogy lehetévé tette a két-
szintes termesztést, azaz a kozbe lltetett
kajszi az alacsony miivelésii sz616 folé
emelkedik.

A 19. sz. kozepén mar egész Eurdpara
kiterjedt a magyar kajszi hirneve. Err6l ir
Entz Ferenc: ,,Eurépaban Magyarorszag
a kajszibarack igazi hazaja”. S6t a nagy
hazafi hirében allo tudds utolérhetetlen
humorral irja az alabbiakat is:

»Valahara értem, profan pomolog 1é-
temre, vajon miképp cséabitotta el Eva
anyank szegény galans urat egy alma-
val. Nem alma volt az, mert annak — ak-
kor még izetlen és fanyar 1évén — vala-
hogy csak ellenallandott, barmi sokat
igéré mosollyal nyujtottdk volna neki,
hanem kajszibarack és pedig valosagos
Magyar kajszi, mely mai nap is magva
utdn jobbara egész eredeti josagaban
szaporithatd, s annak kovetkeztében
mar Adam kordban is szintoly jo volt,
mint most”.

Entz mez6komaromi sz616jében fenn-
tartotta a Magyar kajszit és innen terjedt
késdbb el ismét Fels66ron, Langon, stb.

A 19. sz. masodik felében felviragzott
alfoldi gylimolcstermesztés és a Kecske-
mét kdrnyéki homokon a 20. szazad els6
évtizedeiben igazi hazat talalt maganak a
magyar kajszi.

Ma mar nagy telepitések vannak Bor-
sod-Abatj-Zemplén megyében, azon be-
liil is a hagyomanyos Gonci-termétajon.

3. Atermesztett kajszibarack
fajtak
Az alfoldi termétajban elhelyezkedd
Ceglédi Kutatd Allomason Nyujto Fe-
renc €és munkatarsai, a Szent Istvan
Egyetemen Gyur6 Ferenc és munkatar-
sai, valamint az Erdi Gyiimélcstermesz-
tési Kht-nél Maliga Pal, Apostol Janos és
sokan masok évtizedes munkassagukkal
tobb sikeres kajszi fajtat nemesitettek ki
és hirnevet szereztek a magyar gyi-
mdlcsnek.
A nemesités legfontosabb szempontjai
akovetkezok voltak:
o A riigyek télallésaga és a tavaszi
fagytiirés,
® az érésido széthtizasa — legalabb hat
hétre,
e a gombas és virusos betegségekkel
(gnomonia, sarka virus, monilinia)
szembeni ellenalld képesség.

Egyéb szempontok

e aterméshozam,

e a gylimdlcs szallithatdsaga és eltart-

hatdsaga,

e atetszetds szin és forma,

¢ a gylimolcs zamata.

A hazankban fellelhetd régi fajtak jol
hasznosithaté génforrést jelentenek a
nemesiték szdmara. Ezek: Ambrozia,
Bokényi rozsa, Csipogd barack, Fekete
kajszi, Francia barack, H-II 45/26
(Kaukazusi vadkajszi X Ceglédi bibor-
kajszi), Majombarack, Muskotalyba-
rack, Rémai barack, Selyembarack,
Széregi cukorrdzsa, Tapidszelei korai,
Tengeribarack, Ull6i csticsos, Vaszon-
barack.

Hasznalhatoak a kiilfoldi fajtak is: Bu-
kurija (moldav), K III 5/12 (roméan),
N.J.A. (USA), Szamarkandszkij rannyij
(iizbég), Moniqui (spanyol), Bergeron
(francia), Polonais (francia), Harcot (ka-
nadai).

Hazéankban a fajtak valasztéka id6rol-
id6re nagymértékben valtozik:

1980-as évek elején %
Magyar kajszi 44,7
Rozsa kajszi 23,6
Budapest kajszi 0,8
1993-ban %
Magyar kajszi 37,0
Rozsa kajszi 4,0
Budapest kajszi 4,0

Az 1. tablazatbdl kitlinik, hogy a
rendelkezésre allo valasztékbdl junius
kozepétdl augusztus elejéig folytono-
san érd kajszi lltetvényt lehet 1étesite-
ni.

A hazai nemesitéssel a kajszi termesz-
tés fajtavalaszték igénye jol biztosithato.

Sok orszagban, igy Magyarorszagon is
anemesitési munka mennyisége és ered-
ményessége nincs aranyban az orszag
termésmennyiségével.

4. Atermesztés legfontosabb
kérnyezeti tényez6i

A Karpat-medence évszazadok alatt a
kajszibarack igazi hazaja lett. Ez nem
azt jelenti, hogy barhol idedlis minden
feltétel a termesztéshez. A kialakult és a
nemesitéssel meghonositott fajtak alta-
laban alkalmasak a termesztéshez, de
ez onmagaban még kevés. Sok kiilsd,
kdrnyezeti tényezd szerencsés Ossze-
jatszasa sziikséges ahhoz, hogy a kajszi
fa jol érezze magat és a befektetett
munkat, faradtsagot termésével meg
tudja halalni.
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1. tablazat — ahol a juniusban a napfényes 6rak
Terr?é? F:c’lgry— Mopili- Sz}rka Gnqm()— Erés ideje Termé"ké- S’Zéma eléri. a 250, _]1,111}15})311 a 280,
kenyiilés| tiirés nia virus nia pesség evesen pedl gaz 1900 o6rat.
Bergeron Snt. i6 i6 i6 i6 07.22.-07.27. i6 A napfényes orak tekintetében a Kar-
Borsi- féle kései rozsa snt. | n.jo nemjo 08.01.—08.05. i6 pat medence kiveteles tulajdonsa-
Budapest ont. | kozep | nemjo | nemjé 07.26.-08.02. i6 gokkal rendelke?ika ,hé!a, a dombor-
Ceglédi arany oot | jo 6 | jo | 07.22-0727. | kivald zati viszonyokbél ad6d6 éghajlati tu-
Ceglédi biborkajszi ont. n.jo | kozep jo kozep | 07.15.-07.20. jo la‘] donsagOknak
Ceglédi kedves nem 6. | kozep | kozep | kozep | kdzep | 07.25.-07.29. kivalo Hely Anapfényes 6rak szdma
Cegledi orias nem 6. | kozep | nemjo | kozep | kozep | 07.10.-07.15. kivalé Budapest atlagos 1991
Ceglédi piroska nem 6. | kozep jo kozep | kozep | 07.04.-07.09. kivalé Budapest 1932. 2300
Gonci magyar kajszi ont. n.jo jo jo kozep | 07.13.-07.18. kivalo Kecskemét 2051
H-11. 25/37 ont. | kozep | kozep | kdzep jo 07.20.-07.25. jo Szeged 2068
Harcot nem . | kozep | kdzep | kozep | kozep | 07.12.-07.15. jo Pécs 2002
Harmat nem . | kozep | kdzep | kozep | kozep | 06.18.-06.24. kivalo Bécs 1782
Korai piros nemd. | kozep | kdzep | kozep | kozep | 07.01.-07.09. jo Berlin 1614
Korai zamatos ont. jo kozep | kozep | kozep | 07.03.-07.08. kivalo Bern 1781
Ligeti 6rids nemd. | n.jo | kdzep | kozep | kozep | 07.15.-07.19. gyenge Parizs 1743
Mk 132 ont. | kozep | kozep | kivalo | kozep | 07.05.-07.11. kivalo London 1632
Magyar kajszi C.235 ont. | kozep jo kozep jo 07.12.-07.18. | kozepes Francia Riviera 2300
Mandulakajszi nemd. | kézep | nemjoé | nemjo [ nemjo | 07.20.-07.25. kivalo
Pannodnia ont. | kozep | kdzep | nemjo | kozep | 07.20.-07.25. kivalo e csapadék hatdsa
Polonais ont. | kozep | nemjo | kozep | nemjo | 07.13.-07.20. kivalo Ennek a faktornak hazankban és kor-
Rakovszky ont. jo | kbzep | kozep | kbzep | 07.15.-07.21. jo nyezetiinkben van a legcsekélyebb
Roxana ont. | kozep | kozep | kozep | kozep | 07.22.-07.25. | kozepes hatasa. N&vény-élettanilag a 700
Rozsakajszi C 1406 ont. | jo | kizep | rossz | kozep | 07.25-07.30. io mm évi csapadék bdségesen elegen-
Szamarkandszkij rannyij nemd. | kozep | nemjo | kozep | kozep | 06.15.-06.22. jo dé a kaj szi szamara. Az egyedﬁli
Szegedi mamut nemd. | kézep | nemjo | kozep | kozep | 07.10.-07.15. jo gond ott van, hOgy a 700 mm feletti
teriileteken — ha azok nem eléggé
) sz¢ljartak — a gombafert6zések gya-
4.1. Eghajlat mogyord nagysagukig rendkiviil korisaga megnd.

e A termeszthetdség legjelentGsebb
korlatja a kedvez6tlen hdmérséklet.
A legfontosabb hémérsékleti fakto-
rok:
Eves hémérsékleti értékek
Magénosan all6 fak esetében 6-7
°C-s, egyébként minimum 10 °C-s
éves és minimum 18 °C-s juliusi atla-
gos kozéphdmérséklet sziikséges.
Teéli hdmérsékleti értekek
A téli minimum hémérséklet nem ha-
ladhatja meg a —27 °C-t, mert kiilon-
ben a termdriigyek és a vesszok el-
fagynak.
Néhany hazai termdhely és 8si ter-
métaj jellemzd értékeit a 2. tablazat
foglalja 6ssze. Az adatok a 20. sza-
zad els¢ felére vonatkoznak.
e Tavaszi h6mérsékleti értékek
A viragok és a megk6t6dott gyltimol-
csok fejlodésiik kezdetén, egészen

fagyérzékenyek. Ez az id6szak mar-
cius vége—aprilis eleje, illetve a Fa-
gyosszentek ideje, azaz majus10-15.
Akimar latott teljes viragzasban 1évo
fat elfagyni, az tudja, hogy ez milyen
szomoru latvany.
A legnagyobb karokat a tavaszi fa-
gyok kozill az un. adektiv fagyok
okozhatjak, melyek a betéré hideg
levegdvel érkeznek. Néhany kedve-
z6 adottsagu hely van, ahol ez a kar-
tétel ritka: Buda vidéke, Keszthely és
Villany kornyéke, A tobbi nagy kaj-
szis termGhelynél 10%-s a fagy valo-
szinlisége, mig orszagosan 35%.
anapsiités hatasa
A kajszi jellegzetes tulajdonsaga a
fényigény. A tapasztalat szerint a
gytimolcs ott valik zamatossa,
— ahol a juniusi kdzéphdmérséklet
minimum 19 °C-s, ajaliusi 21 °C-s

2. tablazat
Kozéphémérséklet Max.-k kizépértéke | Atlagos ingadozasok
évi januar | junius julius | melegek | hidegek éves | abszolut
Nagytétény 14,0 -0,8 19,9 21,9 35,1 —-13,5 23,0 62,9
Kecskemét 10,5 -1,8 19,7 21,9 353 —-18,2 23,7 71,7
Szeged 10,7 -1,4 19,7 21,8 35,6 —-16,6 23,2 68,1
Peking 11,8 -4.,5 24,0 26,4 36,3 -133 30,7
Fergana 13,2 -2,7 27,3 30,7

e paratartalom
A gombafertézések miatt fontos a
marciustol juliusig terjedd idészak-
ban a levegd paratartalma. LehetSleg
sz€ljarta teriiletekre iiltessiik a kaj-
szit.

4.2. Domborzat

A domborzati tényezéknek akkor jut je-
lentés szerep, ha azok kedvezdtleniil,
vagy kedvezden alakitjak az éghajlati té-
nyezdket. Sik vidéken magas, lejtds he-
lyen alacsony torzsii fakat nevelnek.
o fekvés
Altalaban a déli, vagy délkeleti lejtok
alkalmasak, mert ott, a nap erésebb
besugarzasi hatdsa miatt, kedvezd
hémérsékleti viszonyok uralkodnak.
Egyedi és a kajszira jellemzd, hogy a
keleti és délkeleti fekvési teriilete-
ken tavasszal az esetleges fagyos
bimbokat a kel6 nap sugarai kozvet-
leniil érik és ezzel fokozddik a fagy
kartétele.
Assik teriileteknél keriilni kell a hideg
hatsagokat.
® magassag
A lejték fels6, vagy kdzépsé része a
legelénydsebb,
— mert feliiletiik széljarta, a szél a fe-
lesleges nedvességet felszaritja,
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— mert a csapadék konnyen le tud
folyni,

— mert nem alakulhatnak ki hideg
zugok,

A lejték szoge is fontos, mert a 30%-

nal meredekebb lejték talaja erodalt,

igy telepitésre alkalmatlan.

4.3. Talaj

1667-ben irta Lippay: ,,... a kdves magvu
gylimolesfak koziil, inkabb szereti a ko-
ves ¢és fovényes foldet; hogy sem mint az
agyagosat; mivel nem kivan annyi tapla-
last, hanem napfényt, ...”

A kajszibarack nem tul igényes a talaj-
ra, de ha nem kertil j6 helyre, akkor szen-
ved, sinylddik, konnyen dsszeszedi a be-
tegségeket, szélsGséges esetekben ki-
pusztul. Ezért mondjuk, hogy kényes,
holott csak nem ismerjiik eléggé.

o Talajtipus
Alapkovetelmény a leveg8sség, viz-
atereszt6-képesség, konnyt felmele-
gedés.

Meszes futohomok jo, ha a talajviz 3
méternél mélyebben van, ha 80-100
cm mélységben agyagos, vagy hu-
muszos réteg huzodik. Legnagyobb
tomege a Duna-Tisza kdzén, kisebb
foltokban a Tisza bal partjan talalha-
to.

Barna homok: kedvezd, ha a talajviz
mélyen van, agyagos altalaj van,
mészallapota kielégitd. Ilyen teriile-
tek talalhatoak Csongrad megye
nyugati, Pest megye dabasi, monori
és ceglédi vidékein, a Matra 1abanal,
Paks kornyékén.

Meszes barna erdéségi talaj: J61 mii-
velhetd, gyengén lugos, 16sz6s-hu-
muszos laza talaj. Buda kornyékén,
Pilis, Gerecse, Balaton felvidék,
Cserhat, Biikk, lejtéin, a baranyai és
somogyi dombsagokon és Gyo6r kor-
nyékén talalunk ilyen teriileteket.
Mezoségi talajok (fekete fold). ked-
vezd, ha al6sz6s humuszréteg 30—40
cm, a vastagabb réteg a fak fagyérze-
kenységét noveli.

Talajszerkezet

Alaza szerkezet 60% szilard anyagot
€s 40% hézagtérfogatot jelent, ahol a
hézagtérfogatot 70%-ban viz és
30%-ban leveg® tolti ki.

A durva homok és kavics a talaj szel-
16zését és vizatereszté-képességét
segiti el8, de csak 25%-0s mennyisé-
gig kedvezd, mert nagyobb mennyi-
ségben a viztarolo és tapanyagmeg-
kot6 képesség erdteljesen csokken.
Talajviz

Elényds, ha a talajviz 2-3 méter
mélységben van, mert a kajszibarack
gyokere nagyon levegligényes. A
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magasabban, vagy az ideiglenesen
megemelkedd talajviztikor a fak
pusztulasanak a valoszintiségét emeli.
Tapanyagok
Célszerli a fak altal felhasznalt anya-
gokat visszapotolni a talajba. Erre al-
kalmas a szerves-, z6ld-, vagy miitra-
gya bedolgozésa a talaj fels6 rétegé-
be. A sziikséges N(nitrpgén):P(fosz-
for):K(kalium) arany 3:2:6., azaz
0,75kg:0,50kg: 1,50kg/ 100 m?.
A kajszibarack nem tartozik a ,leg-
élelmesebb” ndvények kozé, mert
gyokerei rostosak és nem bojtosak,
igy nem tudja a talaj legaprobb ré-
szeiben fellelhet tapanyagokat ki-
vonni. Hatékony az un. mélytragya-
zas, azzal a modszerrel, hogy a fako-
rona csurgdjanal kialakitott 30—40
cm mély arokba tessziik az érlelt
szerves, vagy miitragyat, azaz — Terts
Istvan szavaival élve — ,valyurol
etetjiik a fat”,
A megfeleléen tragyazott kajsziba-
rackost kisebb mértékben éri a ,,guta-
iités” és a fagy is kevésbé karositja.
A rendelkezésre allo tapanyagok
sziikséglethez aranyos mennyiségét
a fakrol is felismerhetjiik:
Nitrogen
A kedvezd nitrogén ellatottsag, a fe-
hérje tipust vegyiiletek keletkezése
révén, az asszimilacios folyamatokra
hat és ez a normalis hajtasndveke-
désben, az aranyos termdriigykép-
zésben és a szabalyos gytimolcsfej-
16désben nyilvanul meg.

— Kevés: levelek kicsik, szorosan a
hajtason iilnek, a sziniik fiatalon
vilagos, sargaszold.

— Sok: elhuzddnak a vegetacios pe-
riddusok, a gylimdlcsdk nem szi-
nezédnek be.

Foszfor

A fehérjék nélkiilozhetetlen alkotoré-

sze, a sejtmag felépitésében is részt

vesz, szerepe van igy az asszimilacio-

ban, st nagyon fontos szerepe van a

keményitd/cukor atalakulasban.

— Kevés: gyengiil a hajtasok, levelek
novekedése, csokken a termdri-
gyek berakodasa, a gylimolcsok
nehezen érnek be.

Kalium
Minden olyan helyen, ahol anyag-
csere folyamatok, vagy vegyi atala-
kulasok jatszodnak le a szerepe rend-
kivil fontos, de valosziniileg a viz
felvételben/leadasban is fontos a je-
lenléte.

— Kevés: a levélek érkdzei sargasak
(klorotikusak), a szélek a kozépér-
nél egyenletesen felsodrodnak,
barnas-fehéres szintiek lesznek.

Kalcium

A talaj pH értékékének alakuldsédban

van szerepe, de az aminonitrogén fel-

vétele is csak kell6 mennyiségi kal-
cium jelenlétében megy végbe. Fon-

tos termesztési tényez6 a Ca/Mg, a

Ca/K és a Ca/Fe arany.

— Kevés: nitrogénhidny 1ép fel az
oldhatd nitrogén sok kimosodasa
miatt

— Sok: vashiany lép fel a vas sok ki-
csapodasa miatt, ami a levélsargu-
lasban nyilvanul meg (vaskloro-
Zis)

Vas

Alevélzold (klorofill) miikodéséhez,

mint katalizator nélkiilozhetetlen.

— Kevés: a 6 erektdl kezdve kiindu-
16 altalanos sargulas jelzi, majd ké-
s6bb barna és pirosas foltok kelet-
keznek.

A talzott tragyazas karos, a mézgafo-

lyasban mutatkozik meg.

Ultetés utan a kajszit erésen vissza kell
metszeni, er6sebben, mint az almas ter-
méstieket, vagyis a fovessz6t, a sudarat
25-30 cm-re, az oldalvesszéket még ro-
videbbre. A nyar folyaman a sudart és a
harom legerésebb oldalhajtast meghagy-
juk. A kovetkezd évben a sudarat 2/3-ra,
az oldalvesszoket felére kell visszamet-
szeni. A koronakialakitas 4—6 évig tart,
ezutan mar a koronaagak annyira meg-
er6sddnek, hogy a nagyobb termést is to-
rés nélkil kibirjak.

A kajszi rendszeres, gondos faapolast
igényel, a koronat ritkitani kell, a szaraz
agakat levagni, stb.

Nagyon érdekes, hogy a kajszi {iltetvé-
nyek akkor terjedtek el Magyarorszagon,
amikor bevezették a sz816 tltetvények-
ben 1év6 kétszintes termesztést. Ennek
sok ma is aktualis vonatkozasa van.

e Az okosan iiltetett kajszi fak vetett
arnyékaba (nem a mély arnyékaba!)
tiltetett sz616 tékéknél csokken a fel-
forrésodott homokrol a visszasugar-
zott meleg, ami egyébként elérhetné
atéke 50—60 °C-s felmelegedését, de
Szegedi S. mért szinte szaharai 69
°C-t is. A tulzott felforrésodasban a
t6kék karosodnak, a ndvény sinyld-
dik.

¢ A masik fontos elénye a kétszintes
iiltetvénynek, hogy nem kell tartani a
deflaciotol, azaz a homokkifuvastol,
amit6l fasorokkal kellene védeni a
szO16t.

e Akoztes fak jelentds védelmet nytjt-
hatnanak a talajmenti fagyok és a
jégesd pusztitasaival szemben is.

Mindenesetre lehet, hogy a méltatlanul
elhanyagolt kajszi termesztés gondjait
ma is ez a modszer valtana meg ismét.



Természetesen meg kell vizsgalni a
kétszintes kultira gépesithetdségét is, hi-
szen manapsag ez is befolyasolja a gaz-
dasagossagot.

Lehet, hogy jo megoldas lehetne

e a 57616 tabla széleinek beiiltetése

kajszi fakkal,

e vagy a sz016 tabla barackfa pasztaval
vald megbontasa és szegélyezése,
ugy hogy a miivelést végz6 hidas trakto-
rok, permetezd gépek munkajukat el tud-

jak végezni.

Tamasi J. vizsgalatai szerint a két no-
vény gyokérrendszere szerencsésen meg-
¢él egymas mellett.

5. Akajszibarack fejlédése,
agyumolcs érése

5.1. A gyiimélcsfa életciklusanak
fontosabb fejezetei:

o Novekedési fazis
—vagy magbol novekszik
—vagy oltvanyokbol
Ezt a 3—4 éves korig tartd idészakot
jellemzi a gyokerek és a termdriigy
nélkili hajtasok erételjes fejlédése.

e Termdre fordulas
Ebben a 3—7 éves idGszakban valto-
zatlanul erételjes a gyokérzet és a
hajtasok novekedése, de megjelen-
nek a termdnyarsak, termdébokrétak
és a maganos termdoriigyek is.

o Teljes termbkor
A 67 éves fa eléri a teljes termdkort,
ilyen gyors novekedést, csak az 8szi-
barack és a mandula mutat. A hajta-
sok novekedése lelassul, az egész fan
atermdnyars és a termbokréta lesz a
jellemz§ hajtasképlet. A fan a termd-
jelleg dominal. A nagy tomegi virag-
bol igen sok termés kotddik. Ez az
id6szak 3035 éves korig tart.

¢ Kidregedés
50-60 éves koraig él a fa, kdzben je-
lentésen csokken a terméshozam,
gyakoribbak a betegségek. Ezt a ma-
tuzsalemi kort nalunk altalaban nem
érik meg a fak, mert a becsiilt életko-
ruk 20-25 év.

5.2. A termé gyiimolcsfa éves
ciklusanak fontosabb allomasai:

¢ Riigyfakadas
Amikor a levegd napi k6zéphémér-
séklete tartdsan eléri a+3 °C-t. Ez 4l-
talaban aprilis 1 koriil (marcius. 25 —
aprilis 13) van. A nedvkeringés 15—
25 nappal a riigyduzzadas el6tt indul
meg. A hajtasriigyek fakadasaval egy
idében indul meg a viragzas.

e Gylimolcsérlelés
A megtermékenyiilés utan megindul
a gylimolcsérés, mely paradox mo-

don a gyiimdlcshullassal (gytimdlcs-

tisztulassal) kezdddik. Ennek harom

fajtaja van:

— 1. hullas, mely a viragzas utan 1-2
héten beliil megtdrténik és ilyen-
kor a termékenyiilés nélkiili gyii-
molcskezdemények hullanak le a
farol.

— II. hullas, mely a mogyord méretii,
tokéletleniil termékenyiilt, fejld-
désében megakadt gyiimolcsnél
jelentkezik.

— III. hullas, mely az érési id6szak-
ban jelentkezik, oka lehet az
aszaly, a nitrogénhiany, a talterme-
1és:

m ha a fa vizhaztartasaban zavar
keletkezik, a levelek 0zmoézisos
szivoereje nagyobb, mint a gyli-
molcsé, ezért onnan veszi fel a
vizet,

® ha a mag nem tudja ellatni a nit-
rogén mennyiségét szabalyozo
szerepét, anyagcserezavar all be.

A gyiimolcsfejlédés a megterméke-

nyltlés utan és a hullasok kdzepette

altalaban zavartalanul folyik. Harom
fontos szakasza van, mindegyik kb.
egy honapot vesz igénybe:

— kezdé fejlédési szakasz, amikor a
kotodott gytimoles gyorsan novek-
szik, allomanya egynemd, iiveges,
puha allomany,

— magképzddési szakasz, amikor a
gyliimoles térfogatra, tomegre alig
valtozik, kialakul a csontos kémag
és benne a fehéres magbél,

— atényleges érés idészaka, amikor
® a mag Iényegileg tomegben nem

valtozik, de benne fehérjék és
olaj halmozddik fel

® a gyiimolcs husa nagymértékben
valtozik, itt d6l el, hogy apré ma-
rad-e, vagy meghizik,

m kialakul a gyliimélcs cukor- és
savtartalma és eléri a teljes érett-
ségre jellemzd Osszes beltartal-
mi értékét.

Termoriigyképzddés, lombhullas.
A gylimdlcsérés utan — julius végén
augusztus elején — megindul a kovet-
kez6 év termdriigyeinek differencia-
lodasa. Mig a fold feletti részek nyu-
galomban vannak, az 6szi es6zések
idején fejlédésnek indul, regenerald-
dik a rost- és hajszalgyokérzet. Az at-
telel6 részek felkésziilnek a télre,
megszinesedik, majd november ko-
zepére lehull a lomb.

Téli nyugalmi idészak.

A téli idészakban a fak eldszor mély

nyugalmi dllapotba keriilnek, amikor

semmilyen mddon sem lehet hajtasra
birni a fakat. Ez a pihenés ideje. Ezt
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koveti a kényszernyugalmi allapot.
Itt mar 3—5 °C-n megindulnak a ve-
getacid biokémiai folyamatai, hogy
az egész ciklus el6rol elkezdddhes-
sen.

5.3. Az érett kajszibarack osszetétele

A tagabb értelemben vett érlelés utolsod
periodusa az a néhany nap amikor a gyii-
molcs mérete mar jelentsen nem, ha-
nem mindségre valtozik, ez a sziikebb ér-
telemben vett érés.

A kajszibarack azok kozé a gylimdl-
csok kozé tartozik, melyeknek érési fo-
lyamatait és az érett gyiimolcs Osszeté-
telét dontéen befolyasoljak a klimatikus
viszonyok, melyek a biokémiai folyama-
tok beinditasdhoz ¢és fenntartdsahoz
sziikségesek.

A kajszibarack fa életfolyamatai és
koztiik a gytimolesok érése — szigoru tor-
vényszerliségek altal szabalyozott — egy-
masutan, vagy egymas mellett futé bio-
l6giai és biokémiai folyamatokbdl all-
nak. Ezeknek az eredménye az, hogy a
kékemény, zold, savanyu és izetlen gyii-
molesbdl szép narancssarga, puha és hi-
hetetleniil aromas gylimdles lesz. A fo-
lyamatok részben mar ismertek, tobbsé-
glik azonban ismeretlen.

A csonthéjas gyiimolcsokre jellemzben
az érési idészakban csokken a sav-, pek-
tin-, keményitStartalom és ezzel parhuza-
mosan ndvekszik az oldhaté anyagok,
cukrok, aromaanyagok mennyisége.

%
Osszes szarazanyag tartalom 20,0
Ua., a gyiimdlcshusban 15,0
Oldhat6 szarazanyag tartalom 12,0
Nyersrost tartalom 0,8

Szénhidratok

A szénhidratok a ndvények tartalék
anyagai. A névényi sejtekben egymas
mellett folyik a keményit6 bontasa és fel-
hasznalasa a 1égzésben, illetve az Ujra-
szintetizalasa, valamint a szachar6z kép-
z6dése.

A kajszibarack szénhidrat tartalma a
magyar kliman atlagosan 10—16%.

Ennek a finomszerkezete:

Szénhidratok %
Glikoz 0,98-2,88
Fruktoz 0,37-1,57
Szachar6z 3,60-8,20

Kevés szorbit is kimutathato a kajszi-
ban.

A poliszacharidok koziil jelentsebb a
celluléoz és hemicelluloz mennyisége,
melyek a gytiimdlcs sejtjeinek szilardsagi
felépitésében vesznek részt.
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A keményitd tartalom az éretlen gyii-
modlcs jellemzdje és az érés alatt enzime-
sen bomlik egyszeribb cukrokra, me-
lyek édes iztiek.

Az érés folyaman a sejtfalak rugalmas-
sagat és allagat befolyasolo pektin- és pro-
topektin lancok keresztkotései legyengiil-
nek és a pektinbontd enzimek (pektin-
metilészteraz, poligalakturonaz) aktivi-
tasndvekedése hatasara a légzésnoveke-
déssel aranyosan mennyiségiik csokken.
A gyiimdlcs megpuhul. A puhulas mérté-
két penetrométerrel lehet kovetni, illetve
érés kivant mértékét meghatarozni.

Erettség pektin %
Zsenge gylimolcs 2,24
Félérett gytimdlcs 1,87
Erett gyiiméles 1,25

Savak
A savak egy része pirruvatta alakul,
majd tovabb oxidalodik CO»-vé.

Savak %
Oxalsav 0,1
Citromsav 0,14-0,7
Almasav 0,7-1,3
Osszes sav 0,9-2,1

A savak mennyisége az érési allapottol
is fiigg:

Erettség Tomeg (g) | savtart. (%)
Zold kajszi 31,1 1,41
Erett kajszi 39,1 1,21

A polifenolok koziil emlitést érdemel a
klorogénsav, kumarinsav és ezek szar-
mazékai, valamint a kisebb mennyiség-
ben eléforduld quercitin, rutin, katechin
és epikatechin.

Asvdnyi anyagok
Asvanyi anyagok Ezrelék
Vas 0,005
Kalcium 0,150
Foszfor 0,250
Kalium 3,000
Bor 0,440

Az asvanyi anyagok kozol a kalium és
a bor mennyiségét kell kiemelni, az el6b-
bi altalaban jellemzi a n6vényeket.
Hamutartalom: 0,7%

Nitrogén tartalmu vegyiiletek

Az érés ideje alatt egyarant novekszik
az oldhaté és oldhatatlan fehérjetarta-
lom.

N tartalmu vegyiiletek %
Osszes nitrogén 0,194
Fehérje 0,900
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A szabad aminosavak: sok alanin, asz-
paragin, arginin és aminoborostyanké-
sav, kevés szerin, glutamin, glutaminsav,
prolin, valin, leucin, izoleucin és y-ami-
novajsav.

Enzimek

Az epidermisben és a szallitd edényzet
kornyezetében talalhatd sejtekben rend-
kiviili oxydase aktivitas mérhetd. Az en-

zim a sejtekben a novényi nedvekben ta-
lalhato, de hianyzik a protoplasztokbol.

Az o-fenolaz a gylimdlcsben a cate-
chol-t viszonylag gyorsan tudja oxidalni
¢és kevésbé gyorsan a pirogallolt. Inakti-
vizélasa viszonylag alacsony hmérsék-
leten is végbemegy.

Akajszi adja a m-oxidaz reakciot is.

A peroxidaz enzim a pH fiiggvényében
mas és mas héfokon inaktivalhato:

Pu 2,6 2,8 3,0

35 3,6 4,0 7,0

°C 40 40-50 60

80 90 93 98-100

A tisztitott peroxidaz enzim h6tiirg ké-
pessége rosszabb, mint a kajszi juicénak.

Az érés soran a hétiiré poligalaktu-
ronaz enzim végzi a pektinbontast.

A kajszi magja gazdag dehidrogendz
enzimben.

Szinezékek

Az éretlen gylimdlcs zold szinét a klo-
rofill adja, mely a 1égzés megindulasaval
indul meg, melyet a giberellinsav jelen-
1éte gatol, az etilén pedig gyorsitja.

A szép sarga szinét a karotinoktol kap-
ja, mely geranil-pirofoszfat jelenlétében
az Ac-KoA-bdl kiindulva szintetizalodik
o, B-, y-karoténné, lycopinné és ez érés-
sel van szoros kapcsolatban. A héj voro-
ses bemosddasa és spriccelt pontjai lyco-
pene-t6l és a y- carotene-t6l szarmaznak.
A hts elébb szinezddik, mint héj.

Amerikai kutatok igazoltak, hogy a
gylimdlcs szine aranyban all az érési id6
napfényes ordinak szamaval.

A szinek mérése, a szinvaltozas jellem-
z¢ése és leirasa ma mar miiszeres vizsga-
lattal is megvalosithato, Balla és mun-
katarsai megbizhaté modszert dolgoztak
ki és alkalmaztak a kajszi érési folyama-
tanak pontos kovetésére. A modszernek
gyakorlati jelent6sége abban all, hogy a
kiilonbo6z6 feldolgozasi eljarasok mas és
mas érettségli gyiimolesot igényelnek és
améréssel pontosan meg lehet mondani a
szedés idopontjat. A szinmérés és a penet-
racids vizsgalat egyiitt még pontosabb
madszer az érés nyomon kdvetésére.

A feldolgozott gyliimdlcs barnas elszi-
nezédése nemcsak a Maillard reakcio
eredménye. Fontos szerep juta

¢ nitrogéntartalmtl anyagok ¢és a cuk-

rok kozti,

e nitrogéntartalmu anyagok és a szer-

ves savak kozti,

o cukrok és a szerves savak kozti,

e csak a szerves savak kozti reakciok-

nak.

A szerves savaknal nemcsak a hidro-
gén ion koncentracié fontos, hanem az
anionok mindsége is. A galakturonsav
példaul tizenkétszer hatékonyabban bar-

nit, mint a citromsav és tizennégyszer
erGsebben, mint az almasav.

Vitaminok.
Vitaminok mg/100 g
A 0,200-0,300
B, 0,030-0,060
B, 0,120-0,130
H 0,001-0,002
C 5,000-10,000
Egyeéb anyagok

Az éretlen gylimolesben kalcium oxa-
lat kristalyok talalhatoak.

Oxalsavban mérve 0,14%

Az érett gyiimolcsben katechol mutat-
hato ki.

A mag olaja.

A csonthéjas mag belének olajtartalma
tobb mint 50%. Csaknem teljesen trigli-
ceridekbdl épiil fel, csak kevés szterin ta-
lalhatd még benne. Az olaj dsszetételé-
ben szerepld savak kétharmada olajsav,
egynegyede linolsav, kevés palmitin- és
sztearinsav mellett.

A mag viztartalma 7,5%, fehérjetartal-
ma25%.

Jodszam 90
Tiocidnszam 77
Dermedéspont -20
Torésmutatd 20 °C-n 1,470

6. Akajszibarack termése

A vilag kajszi termelésében az utolsé 10
év jelentGs valtozasokat hozott. Lénye-
gesen megndtt a termelés, jelenleg 2,5 —
3 milli6 tonna kozott van és a vezetd sze-
repet Azsia vette 4t Europatol. Torokor-
szag avezetd 580 ezer tonnaval, de lehet,
hogy hamarosan meglepetést fog okozni
Kina, ha az almahoz hasonldan, tudatos
munkaval raallnak a kajszi termesztésé-
re. Sziria és Pakisztan is jelentds terme-
1ést képvisel. Afrikaban Marokko all az
elsé helyen, Eszak- és Kozép-Amerika-
ban az USA a termés 90%-at adja, mig



Dél-Amerikaban a terméshozamon Ar-
gentina és Chile osztozik. Eurépéaban
Franciaorszag és Olaszorszag all az élen,
200 ezer tonnas terméssel megel6zve
Spanyolorszagot, Oroszorszagot és Go-
rogorszagot.

Nagyon érdekes, hogy a torok kajszi-
nak donté mennyisége aszalvany, mely a
term6 korzetek klimatikus adottsagaibdl
is adodik és csak kis mennyiség keriil
friss fogyasztasu gylimdlcsként a piacra.
A gorog termés nagy részét pulpnak dol-

eurdpai piacan a magyar exportnak el-
sésorban a spanyol, francia és olasz
kajszikkal kell felvennie a versenyt.
Europaban a ciprusi és a Peloponézosz-
6l érkezd kajszi nyitja meg a szezont,
majd a tobbi gorog termdhely, késébb
Olaszorszag, Franciaorszdg még ké-
sébb a szerb, romén, bolgar és magyar
kajszi zarja a sort. A gyors és kiméletes
szallitas még egy ilyen — csak mérsé-
kelten utdérlelésre alkalmas — gyii-
molcs esetében is lehetové teszi, hogy

gozzak fel. az europai télben napfényt idéz6 kajszi
A friss fogyasztdsu gyiimolesok  keriiljon az asztalra.
1993 | 1994 | 1995 | 1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000
A magyar termés
termés 1000 tonnakban szamolva
kajszibarack termés 36 27 45 25 17 38 21
gylimolesi termés 1271 1049 684 980 883 834 822 1038

A magyar gyiimolcstermést mintegy
100 ezer hektarrol takaritjak be. A kajszi-
barack méltatlanul csekély mértékben
részesedik ebben és ennek nem lehet in-
doka a tablazat szamaibol is nyomon ko-
vethet6 termés ingadozas sem. Nem is
érthetd, hogy akkor, amikor szinte min-
den adottsdgunk megvan a termesztés-
hez, akkor miért nem hasznaljuk ki job-
ban f6ldrajzi helyzetlinket, valamint a
helyi fajtak sajatsagat: a szinte utolérhe-
tetlen napsiitdtte zamatot.

7. Akajszibarack jelentdsége és
felhasznalasa

Térségiink egyik legfontosabb gyiimol-
cse. Termesztése hazankban kiilondsen
jelentds lehetne, ugyanis foldrajzi adott-
sdgaink szerint — az eurdpai kontinens
kozepébe eldretolt szaraz, meleg és
ugyanakkor a fogyasztopiacokhoz ko-
zelesd klimafolt folytan — a kajszi vezetd
gylimdlcsiinkké valhatna.

El6nyds a termelének:

¢ Faja erGteljes novekedésti, mara 3—4
évben termdre fordul és sokdig, bo-
ven terem

e Szarazsagtlir, megél a homokon és
akoves talajokon egyarant

e Kezelése nem tul koltség- és munka-
igényes

e Gylimolcse értékes €s jol értékesit-
hetd

El6ny6s a fogyasztonak:

e A gyiimoéles koran érik és kitdlti a
meggy utani, a nyari alma el6tti id6-
szakot

¢ Kiilonlegesen finom a gyiimolcse,
biologiailag értékes

o Sokféleképpen hasznosithato
— frissfogyasztasu gyiimolesként,

— felezett, magozott, hamozott, mély-
hitétt gyiimoles

— bef6tt (cukros, ecetes, diabetikus),
lekvar, dzsem, aszalvany, szugat
forméajaban,

— gyiimolcspalinkanak feldolgozva

— féltermékeknek feldolgozva ( ve-
16, pulp, gytimdlcslé, stb.)

— magjabdl, likér ( Eau de Noyaux),
persipan, olaj (Huile de marmotte)
késziil.

— magjat elGszeretettel faragjak,

— faja kedvelt ,muzsikafa”, citerdk
zeng6faja.

Hazankban nagyon zamatos, aromas,
finom kajszibarack terem, melyet szinte
minden mennyiségben értékesithetnénk
az export piacokon. A hazai élelmiszer-
ipar, ezen belill a gytiméleslé gyartok
szamara is kevés a hazai termés, mert
rossz termés esetén sok import — elsésor-
ban bulgar és térok — pulpot és vel6t im-
portalunk.

8. A kajszibarack aromaanyagai

A TNO-bdl kivett adatokbdl és a megje-
161t referencidk szamabol arra kovetkez-
tethetiink, hogy kevesen és nem tal nagy
mélységig foglalkoztak a kajszibarack
aromajanak vizsgalataval.

Az bsszeallitasbol természetesen nem
deriil ki, hogy milyen fajtat, érettségi al-
lapott, eredetti kajszit vizsgaltak a kuta-
tok, ezért ezeket az adatokat nem lehet
kritika nélkiil kezelni.

Meégis az alabbi tablazatban szembetii-
nd

—az ethyl észterek nagy valtozatossa-
ga, melyek a gytimolesds-illatos jel-
leget adjék,

—alactonok, és féleg a g-lactonok szé-
les kore, melyek meghatarozoak a
kajszinal,

—asavak hianya, pedig ennek az ellen-
kezdjére lehetne szamitani,
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—a terpén alkoholok oxydjainak jelen-
léte, melyek fémes illatukkal varat-
lan illat-effektusokra képesek.

Szénhidrogének

B-myrcene

Y-terpinene

Terpinoléne

Limonene

f-pinene

Camphene

p-cymene

Alkoholok

1-propanol

2-methyl-1-propanol

1-butanol

3-methyl-1-butanol

1-pentanol

1-hexanol

trans-2-hexen-1-ol

Cis-3-hexen-1-ol

2-ethyl-1-hexanol

1-heptanol

1-octanol

1-nonanol

1-decanol

Citronellol

Geraniol

Nerol

Linalool

Farnesol

Benzylalkohol

2-phenylethanol

a-terpineol

4-terpineol

Aldehydek

Acetadehyde

Pentanal

Hexanal

Trans-2-hexenal

Citral

Benzaldehyd

4-hydroxybenzaldehyde

4-methoxybenzaldehyde

Ketonok

Acetone

6-methyl-5-hepten-2-one

3-nonen-2-one

B-damascenone

B-jonone
Savak
Ecetsav
2-methylvajsav
Eszterek

isopentyl acetate

hexyl acetate

ethyl propionate

ethyl 2-hydroxypropionate

A tablazat folytatodik
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A tablazat folytatasa

Eszterek

ethyl pentanoate

ethyl hexanoate

othyl octanoate

ethyl nonanoate

ethyl decanoate

ethyl dodecanoate

ethyl tetradecanoate

ethyl pentadekanoate

ethyl hexadecanoate

diethyl malate

Laktonok

Y-butyrolakton

v-hexalakton

Y-octalakton

d-octalakton

y-nonalakton

kai adatokra timaszkodva nehéz a gyii-
molcs aromajanak reprodukalasa. Azt ja-
vasolja, hogy allyl-cyclohexyl valerattal,
allyl-cyclohexyl hexanoattal, tetrahy-
drofurfuryl propionattal, allyl butyrattal
és allyl propionattal tegyiik a kompozi-
cidonkat természetes izhatasuva, csak-
hogy ezek majdnem mind mesterséges, a
természetben eddig ki nem mutatott
komponensek.

A fenti Osszeallitas egy édeskés, vira-
gos, gyiimdlcsaroma citrusos beiitéssel.
Vajmi keveset reprodukal az altalunk is-
mert kajszi meleg, harmonikus, jellegze-
tesen egyedi jellegébdl, csodalatosan
napsiittte zamatabol. A receptura sze-
rinti sszeallitas a felhasznalt sok méreg-
draga anyagtol (rozsa abs., jazmin abs,
neroli olaj) nem is lehet tul olcso.

Y-decalakton

&-decalakton

y-undecalakton

y-dodecalakton

Dihydroactinidiolide

Furan vegyiiletek

cis-linalool oxide

trans-linalool oxide

Furfural

trans rose oxyde

Trans-nerol oxyde

Szerencsénk, hogy magyar kutatok is
foglalkoztak a kajszi aromaanyagainak
vizsgalataval.

A KEKI munkatérsai 1989-ben t&bb
publikécidval hivtdk fel magukra a fi-
gyelmet és a Magyar kajszi, a Ceglédi
orids és a Bergeron érés soran alakulod
aromaanyagait vizsgaltak, mintegy 30
komponens azonositasaval. Kiemelték a
trans-2-hexenal mennyiségének alakula-
sat, mely szoros korreldciéban van az
érettséggel.

A SZIE munkatarsai is felismerték a
téma rendkiviili érdekességét és egy na-
gyon szinvonalas diplomaterv keretei
kozott (Schall I1diko, 2002) vizsgaltak a
kajszi érését, kiilonos tekintettel az aro-
maanyagok kifejlédésére.

9. Egy kajszibarack aroma
Fenaroli szerint

A Fenaroli-féle kajszibarack recepturat a
gylimdlcs aromaanyagaival Osszevetve
megallapithatjuk, hogy a kettének vajmi
kevés koze van egymashoz. Igy — fiigget-
lentil attol, hogy a kdzreadott receptura-
val nem szoktdk a nagy titkokat elarul-
ni —meg lehet allapitani, hogy hagyoma-
nyos kompozicios technikaval késziilt. A
szerzG hivatkozik is arra, hogy az analiti-
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isoamyl phenylacetate 0,1
Allyl cyclohexyl hexanoate 0,2
propyl cinnamate 0,2
geranium olaj 0,5
fahéjolaj, Ceylon 0,5
rozsa abs. 3,0
ethyl butirate 4,5
citrom olaj 5,0
amyl acetate 7,5
amyl butyrate 7,5
o-jonone 9,5
jazmin abs- 9,5
amyl formate 10,0
ethyl hexanoate 10,0
narancs olaj 10,5
kesertimandula olaj 11,5
ethyl acetate 14,5
amyl valerate 15,0
neroli olaj 18,5
ethyl valerate 50,0
Vanillin 85,0
v-undecalakton 200,0
Oldoszer 527,0

0sszesen: 1000,0

10. A Ceglédi 6rias aromaanyagai

A Ceglédi oriast Nyujto Ferenc és mun-
katarai szelektaltak 1953-ban. Kozepe-
sen erGs novekedési fa, szétnyilo, koze-
pesen siirti koronat nevel. Koran nyilo vi-
ragai teljesen onmedddek, de jol termé-
kenyitik a Magyar kajszi klonok és a
Ceglédi biborkajszi is. Viragriigyei a
Magyar kajszinal ellenallobbak, a téli le-
htilésekre kdzepesen érzékenyek.

A Ceglédi orias hagyomanyos techno-
logiaval nevelve 50—70 g-os terméseket
nevel, de jo éghajlati és talajadottsagok
kozott, megfeleld vizellatds mellett, a
gylimolesok atlagtomege 90-120 g-ot is
elérheti. Alakja megnyult, oldalrdl kissé

lapitott. Héja vildgos narancssarga, 1é-
dus, izletes. A nagy, szépen szinezett
gylimdlcs és a puha, livegesre érett 1édus,
omlés, zamatos, illatos gylimolcshus
szinte annyi melegséget sugaroz, ameny-
nyit igényes érési folyamata soran a nap-
fénybdl magaba szivott.

Féléretten savas ¢és a kellemes kajszi
zamata csak teljesen éretten alakul ki, de
ekkor mar rosszul szallithato. A magbele
édes.

A Ceglédi orias aromaanyagok korrekt
¢és reprodukalhat6 vizsgalatdhoz ki kell
valasztani egy jo kondicioban 1év6, bio-
logiailag azonositott egyedet, mely ked-
vez6 kornyezetbe van telepitve és nincs
messze a miszeres vizsgalat helyétdl.

Gondosan ki kell valasztani a vizsgala-
ti modszereket, mert ezeknek nemcsak
érzékenyeknek és joknak kell lennitik,
hanem ,,id&t all6knak” is, hiszen a tobb
éven keresztiil futd program eredményeit
csak igy lehet 6sszehasonlitani.

A kivalasztott, vagy kifejlesztett mod-
szernek alkalmasnak kell lennie az ¢16
gylmodlcs vizsgalatara, mert a gytimoles
leszedése utdn azonnal megindulnak a
posztmortalis enzimes folyamatok, me-
lyek par ora alatt is atformaljak az aroma-
anyagokat.

Tudnunk kell, hogy az aromaanyagok
az ér6 gyiimolcsben az egymas mellett
parhuzamosan futo, esetleg Osszekap-
csolodo, vagy ciklusokba zarddo, vissza-
csatolodo enzimes reakciokban kelet-
keznek. Sokszor az egyik reakciosor ter-
méke prekorzora lesz a kovetkez6 reak-
cidsornak.

Az egész folyamat egy zenekar m{iko-
déséhez hasonlit, ahol a hangzas sok kii-
16nb6z6 hangszer és rajta jatszo zenész
egyiittes teljesitményén mulik. A gyi-
molcsokben a partitiira genetikailag ko-
dolt és egy-egy ,.cl6adds” szinvonala itt
is kiilonb6z68, ami az évjaratok eltérd aro-
maanyag tartalmaban nyilvanul meg.

Az érés folyamata, és ezen beliil az
aromaanyagok kifejlédése nem fejezd-
dik be az érettség elérésével, hanem to-
vabb halad a kiils6, elsGsorban éghajlati
tényezOk hatasara és igy éri el a talérett
allapotot, majd a sejtszerkezet szétesésé-
vel tulstlyba jutnak a lebontasi folyama-
tok.

A gylimoles leszedése erdszakos be-
avatkozas az érési folyamatba, idejeko-
ran szabadda valnak enzimek, a folyamat
megzavarodik és mas tipusu reakciok
mennek végbe.

Vannak olyan gyiimdlcsok, melyek
éretlentil leszedhet6ek és tarolhatoak,
utoérlelhetéek (alma, banan, stb.), de
ezeknél is mas az aromaanyagok kifejl6-
dése, mintha a fan értek volna.



Akajszi aromaanyagai is érzékenyek a
leszedésre, allas kozben kitiresedik az
addig kerek és harmonikus, arnyaltan fi-
nom jelleg. Vizes, fémes, kesernyés, {ires
mellékizek jelennek meg és fokozatosan
feliilkerekednek.

A melegebb éghajlatt vidékeken, To-
rokorszagban, a Kaukazus vidékén a kaj-
szit a fakon aszaljak, mert a talaj nem
tudja a sziikséges nedvességet biztositani
a gyokereknek, a szaraz forrosag pedig
olyan gyors iitemben csokkenti a gyii-
mdlcs viztartalmat, hogy az enzimes fo-
lyamatok, koztik az aromaképzési fo-
lyamatok nem, vagy csak korlatozottan
tudnak mikodni.

A mi klimatikus viszonyaink k6zott a
fak vizhaztartasa jo, a gyiimoles lédus, a
kiilsé viszonyok kedveznek az enzimes
reakciok kifejlédésének és igy az aroma-
képzddésnek is.

Alegérdekesebb természetesen az len-
ne, ha az enzimes reakciok teljes, szove-
vényes halozatat és a hozzajuk tartozo
prekurzorokat is fel lehetne deriteni, ugy,
ahogy a hat szénatomos telitett/telitetlen
aldehydek és alkoholok, valamint szar-
mazékaik képz6désénél ismertettiik a
csattand szamocarol sz016 kiadvanyunk-
ban.

Az aromakkal foglalkozok szamara te-
hat az €16 gyiimolcs az érdekes és ha a
kajszi aromaanyagait vizsgaljuk, akkor a
fan 1év6, érett gylimolcsaromait kell ana-
lizalnunk.

Erre manapsag két j6 modszer kinalko-
zik:

—vagy a gyiimdlcsot egy nagyobb ag-
gal egyiitt vessziik le és vizbe allitva
vissziik be a laborba, ott meg azonnal
blokkolni kell az enzimeket és fel
kell dolgozni a gylimdlcsot. Az egész
nem tarthat tovabb a kajszinal, mint
egy ora!

—vagy az SPME technikat alkalmaz-
zuk, melynél a fan, a gyiimolcs mellé
helyezett kis késziilék az adott egyed
aromajat rogziti és kozvetlentil be-
szurhat6 a GC-be.

Az els6 modszernél a minta el6készi-
téshez folyadék/folyadék extrakciot al-
kalmazunk és az extraktot 6vatosan inert
gazban paroljuk be.

A masodik moddszernél erre értelem-
szertien nincs sziikség.

A két vizsgalat kozott tobb kiilonbség
van:

—az els6 moddszernél nagyon kell vi-
gyaznunk arra, hogy ne veszitsiink el
komponenseket, holott ezek nagyon
is eltérd tulajdonsagu (oldhatosagn)
vegyiiletek,

—a masodik modszernél head space
jellegii lesz az analizis, vagyis a ne-

hezebben parolgd vegyiiletek nem,
vagy csak kisebb mértékben lesznek
kimutathatoak.

Az aromaanyagok mindségi vizsgala-
tahoz GC/MS, a mennyiségi analizishez
GC/FID késziiléket hasznaltunk nagy po-
laritasu HP.Innowax, illetve aroma vizs-
galathoz kifejlesztett DB.WaxFF 30 és 60
m-es kapillaris kolonnakat hasznaltunk.

Az SPME (szilard fazist mikro extrak-
tor) jellemzdé mérete 50/30 mm.

Az azonositashoz NIST konyvtarat és
egy sajat fejlesztésli adatbazist hasznal-
tunk.

A tobb éves program soran, ugyanarrol
a farol szarmazo Ceglédi orias kajszik
azonositott aromaanyagait €s mennyisé-
giiket tablazatokba foglaltuk és toroltik
a nem fajta specifikus, tehat csak id6én-
ként, véletlenszertien megtalalt anyago-
kat. Ugyancsak toroltiik azokat az anya-
gokat, melyekrdl feltételeztiik, hogy nem
a gylimdlcsbdl, hanem a feldolgozasbol,
minta el6készitésbél szdrmaznak. A
fennmaradé anyagok adjak a ,,Ceglédi
oOrids kajszi azonositott aromaanyagai”
listajat. Ezen a listan 294 megcélzott va-
16sziniiséggel azonositott aromaanyag
talalhato.

Ha most visszalapozunk a kajsziban
kimutatott és a mértékadé TNO-ban ko-
z6lt listahoz, akkor lathatjuk, hogy ott 74
aromaanyag szerepel, holott

—az eddig publikalt valamennyi iga-
zolt adatot,

—minden féle/fajta kajszi adatat,

—mindenféle érettségi allapoti kajszi
anyagait

tartalmazza.

Milyen kovetkeztetéseket vonhatunk
le ebbdl1?

—vagy kevéssé vizsgalt gyiimolcs a

kajszi (nem divatos),

—vagy a vizsgalt kajszik ténylegesen
szegényebbek aromaanyag tartalom-
ban, mint a Ceglédi orias kajszi,

—vagy mégis vizsgalt és sokkal tobb
aromat is talaltak, de ezeket szandé-
kosan nem publikaltak a kutatok.

Nagyon is elképzelhetd, hogy a felso-
rolt okok mind igazak.

A mar emlitett Schall I1dik6 2002-es,
kitin diplomamunkaja a SzIE-n is ezt
tamasztja ala, hiszen a mi vizsgalataink-
tol fiiggetleniil dolgozott, az altala vizs-
galt magyar fajtdkban 140-180 aroma
komponenst azonositott, annak ellenére,
hogy a nem tal szerencsésen valasztott
minta el6készités soran (izolalas vizgdz-
desztillalassal) sok fontos anyagot el-
vesztett.

Tehat

—az biztos, hogy a magyar kajszik
rendkiviil aromasok,
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—az is biztos, hogy ez a teriilet igenis
vizsgalt, mert nagy cégek aromait is
analizaljuk és ott pontosan kimutat-
hato, a nem publikalt, de a gyiimol-
csok analizisébdl szarmazo isme-
ret,

—kérdés, hogy mennyire voltak tekin-
tettel a vizsgalt gytimoélcs tarolt vol-
tara (lehet, hogy mire Svajcba ért a
kajszi, addigra mar kevesebb aromat
tartalmazott) .

Az éltalunk talalt, jo valoszinliséggel
azonositott komponenseket attekintve
megallapithatd

—a terpén szénhidrogének rendkiviili
valtozatossaga és valdoban érzékszer-
vileg kimutathaté az aroma-rokon-
sag a mi érett kajszink és a terpéntar-
talmu gyiimolcesok kozott, vagyis pl.
afardl szedett kajszi és a farol szedett
érett mango kozott,

—arozsa alkoholok (linalool, geraniol,
nerol stb.) és oxydjaik széles kére,
melyek szépen belesimulnak a ter-
pén szénhidrogének illatjellegébe,
sOt ezekre szinergensen illatkiemeld-
ként hatnak,

—az észterek gazdagsaga, mely a fi-
nom, arnyalt, testes gyiimolcsds jel-
leg hordozoja,

—a heteroatomokat tartalmazo, vala-
mint a jazminra jellemzé minor kom-
ponensek varazsoljak szinessé, élet-
hivé a Ceglédi orias kajszi aroma-
profiljat,

—természetesen nagyon fontos a mar
hagyomanyosan ismert vegyiiletek,
mint a gamma és delta laktonok,
vagy a szerves savak nagy valtoza-
tossaga, melyek nélkiil nincs kajszi
aroma.

A Ceglédi orias kajszi aromdjanak
boncolgatasa azonban nem 6ncélu anali-
tikai feladat, hanem eszk6z egy j6 mind-
ségli fajta specifikus aroma fejlesztésé-
hez.

11. A Ceglédi orias aromajanak
reprodukalasa

Konnyen belathatd, hogy az aroma kom-
poziciok fejlesztése viszonylag egyszer(i
feladat, ha egy gyiimolcs aromaprofiljat
néhany jellegzetes vegyiilet hatarozza
meg. A kajszibarack nem ilyen, konkré-
tan a Ceglédi orias kajszi még kevésbé.

A far6l szedett, érett Ceglédi orias kaj-
szi aromajahoz emlékezteté kompozicio
nem lelhetd fel a legnevesebb aroma-
gyartok terméklistajan sem. Reproduka-
lasa hatalmas szakmai kihivas egy aro-
mas szamara, f6leg, ha ez valoszintileg
annak a régionak a jellegzetessége, ahol
él.

15
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A természetes aromak kutatasara épii-
16 fejlesztés egy igazi rabszolgamunka:
apr6 és koriiltekintd valtoztatgatasok,
alland6 érzékszervi kiértékelések, kis
1épésekkel vald vontatott haladas, el-
kedvetlenitd zsakutcak és kudarcok, k&-
bevésett vélt ismereteink allando atérté-
kelése, pici lelkesit sikerek, nehezen
bontakoz6 megoldas. Csak azt nem sza-
bad mondani, hogy most mar elég, mert
akkor csak valami vacakhoz, talan a cé-
lul kittizott feladat karikaturajahoz ju-
tunk, ami olyasmi de nem az igazi. Ha
van tlirelmiink végigjarni ezt a faradtsa-
gos utat, a végén csodalatosan kidertil
minden ¢és ez karpotolja a fejleszt6t
mindenért.

A fejlesztés a ,,Ceglédi orias kajszi
azonositott aromaanyagai’nak végle-
ges ¢és lezart listajabol indul.

ElSszor a 1ényeges és kevésbé 1énye-
ges komponensek szétvalasztasat kell el-
végezni. Ezt az aromaérték szamitasaval
lehet elvégezni. Ennek lényege, hogy a
gylimolcsben 1év6 egyes komponens
mennyiségét (ppm) el kell osztani a kom-
ponens aroma hatarértékével (ppm).
Amennyiben ez a szam kisebb, mint 1, a
komponens elhagyhatd. Ha ezt a szami-
tast az 0sszes komponensre elvégezziik a
,hatékony aromaanyagok” listdjahoz
jutunk.

A kovetkezd 1épés a nem engedélye-
zett, vagy beszerezhetetlen anyagok he-
lyettesitése hasonlo aroma jellegii anya-
gokkal. A mar szamitott aromaértéket is-
merve, az Uj anyagot pontosan olyan
aromaértéken kell hasznalni, mint a he-
lyettesitendé anyagot. igy késziil a ,fel-
hasznalhato, hatékony anyagok lista-
ja”.

A lista alapjan Osszeallitott aroma
kompozicid még csak egy nyers dsszeté-
tel, melyet hosszl és faraszté munkaval
kell 6sszecsiszolni. A feladat kettGs:

—egyrészt a még mindig 150-160

komponensbdl allo osszetételt kb.
harmadara kell lecsokkenteni, mert
arra is gondolni kell, hogy a termék
gyartasba keriil és az anyagok szdma,
a bemért mennyiségek , kereksége”
kozvetlenill a gyarthatosagot, koz-
vetve egy gyarto lizem kapacitasat, a
szallitasi hataridGket, a bemérések
pontossagat befolyasolja.

—masrészt a természet receptkonyveé-

bdl kutatassal nehezen megszerzett

16

Osszetétel érzékszervi jellegét meg
kell tartani.

Ez a munka egészen pontos 0sszemé-
résbdl, majd érzékszervi kiértékelésbdl
all és az egész megismétlddik, tizszer,
szazszor, ezerszer. Amikor a cél kozeleg
az 6sszemérést modell termékekben vald
kiprobalassal kell elbirdlni, vakon, ob-
jektiv modszerekkel, statisztikailag érté-
kelve. Amikor minden mar majdnem
kész, az ij kompoziciot kiillonbozo alkal-
mazasi probakban kell kiprobalni és a
hé- és tarolasi-stabilitasat is meg kell
vizsgéalni. Alkalmas oldoszereket kell a
koncentratumhoz talalni, hogy ezaltal a
felhasznalok szamara jol alkalmazhato
készitményt fejlessziink ki, vagy meg
kell vizsgalni, hogy a porlasztva-szaritas
nem torzitja-e a poraromak profiljat. Ezt
koveti a technikai adatlap 0sszedllitasa, a
készitmény fizikai-kémiai paraméterei-
nek mérése, a minéségi elfogadhatosag
hatarértékeinek meghatarozasa, a veszé-
lyességi osztalyba-sorolas, stb. Csak ez-
utan lehet fellélegezni!

A munka azonban csak a laborokban
fejez6dott be. Meg kell rendelni az 4j
alapanyagokat, erre forgdeszkozt kell
biztositani, ki kell alakitani a jeldlést, a
recepturat a gyarthatoésag, a pontos dsz-
szemérhet6ség érdekében félkész termé-
kekre kell bontani, arvetést kell készite-
ni, fel kell mérni a piaci igényeket, min-
takat kell kiszorni a potencialis vevok-
nek, végleges kodszamot kell adni a
készterméknek. Most mar csak varni kell
amegrendeléseket és ha minden rendben
van mehet a gyartas.

Ilyen egyszerd volt az egész? Igen, és
kozben gazdagabbak lettink egy fan-
tasztikus aromaval!

Ceglédi kajszi aroma AB-1980

12. Befejezés

Elfogultak vagyunk értékeink vonatko-
zésaban. Es ez mar a harmadik cikk, amit
aromds mihelyeink tevékenységébdl
kozreadunk, amibdl kideriil, hogy az Aro-
ma Bézisnak megint van egy kedvence.
Es még korant sincs vége, hol van még a
szatymazi 06szi, a nagymarosi malna,
vagy a vastaghusu kdkény és sorolhat-
nank tovabb a tdbbi finomsagot, ha mar a
gylimdlcsok vildgaban vagyunk. Kdzben
elkezd4dott valami a fenyves erdd szélén,
moha alatt lapulo rizike gomba, a kis tisz-
tas illatos kakukkfiive és sok hasonl6 sze-
rény, de 6nmagaban csodas aromakdlte-
meény titkanak felderitésében is. A termé-
szet tarhdza szinte kifogyhatatlan.

Nem publikalunk vildgrasz6lé6 nagy
aromas titkokat, csak szeretnénk felhivni
az élelmiszeripar fejlesztésében tevé-
kenykedé magyar szakemberek figyel-
mét arra, hogy a Karpat-medence gyi-
mdlcsei igazi kincset képviselnek. Tobb
ezeréves természetes szelekcid, spontan
mutacio, specialis éghajlati, talajtani ha-
tas, s6t tudatos, szakszer(i nemesités all
mogottiik és érdemes ezeket visszacsem-
pészni a magyar izlésvilagba, miel&tt
azok végkép eltlinnek modern vilagunk
mindent egybemoso6 uniformizalasaban.

Torekvéseinkkel nem vagyunk egye-
diil, mert Magyarorszagon mindenkinek
azigazi §szibarack olyan gyiimélcs, mely
érett, olvadoéan puha, aromasan zamatos,
finoman édes is, de oltja a szomjunkat is
¢és amikor essziik a leve a konyokiinkon
csurog és nem az, ami z0ld, rancos, nincs
leve, reccsen, amikor beleharapunk és az
ize pedig kesernyésen savanyu.

APandy meggy, a Csattan6 szamoca és
a Ceglédi orias kajszi egyarant csodas él-
vezeti értékkel rendelkezik, aromdjuk
nagyon Osszetett és komplikalt, jellegiik
igazi kihivas egy aromak utan érdekl6dd
szémara.

Kis 0sszeallitasunk terjedelme hatart
szab bdbeszédiiségiinknek, ezért igye-
keztiink tomdren dsszefoglalni mindazt,
ami a kajszibarackkal kapcsolatban érde-
kes, felvillantottuk a Ceglédi orias aro-
majanak kutatasi és fejlesztési folyama-
tat.

Fiz-kémiai all.-k Elfogadhato
stirtiség 1,0243 | 1,0230-10255
torésmutato 1,4015 | 1,4000-1,4030

Alkalmazas g/l vagy g/kg
uditéitalban 0,7
12%-os gyilimdlcsitalban 0,8
keménycukorkaban 3,0
fagylaltban 1,5
turmixban 1,0
joghurtban 1,0
lekvarban 2,0

Szerzg: Hager-Veress Adam
igyvezet6 igazgatd
Aromabazis Kft.
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Pulzalo6 elektromos térerovel kezelt
citruslevek vizsgalata

Cserhalmi Zsuzsanna — Lechner Noémi — Sass Agnes — Téth Marianna

OSSZEFOGLALO

A SZERZOK PULZALO ELEKTROMOS TEREROVEL KEZELT PINK GRAPEFRUITLE, CIT-
ROMLE, NARANCSLE ES MANDARINLE NEHANY FIZIKAI ES KEMIAI TULAJDONSAGAT,
SZERVES SAV TARTALMAT ES ILLEKONY AROMA KOMPONENSEIT VIZSGALTAK. VIZS-
GALATI EREDMENYEIK ALAPJAN MEGALLAPITOTTAK, HOGY EZ AZ UJ TARTOSITASI
TECHNOLOGIA A CITRUSLEVEK REFRAKCIO ES PH ERTEKERE, VEZETOKEPESSEGERE,
VISZKOZITASARA, SZINERE, NEM-ENZIMES BARNULASI INDEXERE (NEBI), HIDROX-
IMETIL-FURFUROL (HMF) TARTALMARA, SZERVES SAV TARTALMARA ES ILLEKONY
AROMA KOMPONENSERE CSAK MERSEKELT HATAST GYAKOROLT.

INHALT

ES WURDE DIE REFRAKTION UND DER PH-WERT , DIE KONDUKTIVITAT, DIE FARBE,
DER NICHT-ENZIMATISCHE BRAUNUNGSINDEX, DER ORGANISCHE SAUREGEHALT

UND DIE FLUCHTIGEN AROMASTOFFE VON DEM MIT PULSIERENDER HOCHSPAN-
NUNGSFELDKRAFT BEHANDELTEM ROSA GRAPEFRUITSAFT, ZITRONENSAFT, ORAN-
GENSAFT UND MANDARINENSAFT UNTERSUCHT. ES WURDE FESTGESTELLT, DASS
DIESE TECHNOLOGIE NUR EINEN GERINGEN EINFLUSS AUF DIE OBEN GENANNTEN
EIGENSCHAFTEN AUSUBT.

SUMMARY

THE AUTHORS EXAMINED THE REFRACTION AND PH-VALUES, CONDUCTIVITY, VIS-
COSITY, COLOUR, THE NON-ENZYMATIC BROWNING INDEX, ORGANIC ACID CONTENTS
AS WELL AS THE VOLATILE AROMA COMPOUNDS OF PINK GRAPEFRUIT, LEMON,
ORANGE AND TANGERINE JUICES TREATED WITH PULSED ELECTRIC FIELD. MODE-
RATE INFLUENCE OF THIS TECHNOLOGY MADE ON THE ABOVE MENTIONED FEATURES
WAS ESTABLISHED.

Bevezetés

A nem hékezelésen alapuld fizikai elja-
rasok egyre inkabb helyettesitik a termi-
kus és a kémiai élelmiszerkezelési tech-
nolégiai lépéseket. gy a pulzalo elektro-
mos térerd (PEF) alkalmazésa is egyre
nagyobb figyelemre tesz szert. A PEF
sokoldalu alkalmazhatdsaga (a technikat
kezdetben csupan a géntechnoldgiaban
hasznaltak), a rovid kezelési id6, a kezelt
anyag minimalis felmelegedése a kezelé-
si folyamat soran, teszi a PEF technolo-
giat oly vonzo jeloltté az élelmiszertarto-
sitasi ipar szamara.

A PEF technologia azaltal alkalmas a
folyékony halmazallapoti élelmiszerek
pasztérozésére, hogy a sejtmembran in-
dukalt 6sszeomlasa inaktivalja a mikro-
organizmusokat (a kezelési paraméte-
rektdl fliggben, kisebb-nagyobb mérték-
ben) hé és kémiai hatasok nélkiil (Potha-
kamury és mtsai., 1995).

A technolégia élelmiszeripari alkal-
mazasanak els6dleges célja a mikroorga-
nizmusok élettevékenységének csok-
kentése illetve teljes megsziintetése a
nemkivanatos fizikai és kémiai valtoza-
sok nélkiil. Sale és Hamilton (1967) sza-
molt be els6ként a technologia ilyen célu
alkalmazésarél. Munkajukban az élesz-
t6k sokkal érzékenyebbnek bizonyultak
a PEF kezelésre, mint a vegetativ bakté-
riumok és kimutattak, hogy a technolo-
gia a sporakat nem inaktivalja. A bakté-
riumok koziil a Gram negativok érzéke-
nyebbnek bizonyultak (Castro és mtsai.,
1994, Quin és mtsai., 1998). A vizsgalt
mikroorganizmusok az exponencialis
novekedési fazisban érzékenyebben rea-
galtak az elektromos térerd alkalmazasa-
ra, mint a stacioner fazisban (Jakob és
mtsai.,1981; Hiilsheger és mtsai., 1983,

Pothakamury és mtsai., 1996). Szamos
tudomanyos munka bizonyitja a kezelési
koriilmények, igy a térerd intenzitas, az
impulzus szam, impulzus szélesség,
alak, a kezelési h6mérséklet, a mikroor-
ganizmusok tipusa, szaporodasi allapota,
a kezelendd kozeg elektromos tulajdon-
sagai, stb. befolyasolo szerepét a mikro-
organizmusok inaktivalasanak meértéké-
re (Pothakamury és mtsai., 1996; Alva-
rez és mtsai., 2000; Aronsson és mtsai.,
2001; Cserhalmi és mtsai., 2002;).

A PEF technolégia olyan biztonsagos
¢s tiszta technologia, amely azt a mini-
mal kezelések egyik fontos képviseldjé-
vé teszi. A technologia gyiimolcsdk és
z6ldségek préselés el6tti kezelésére, a
sejtek sejtfal ateresztOképességének, igy
a 1éhozam novelés céljabdl is sikeresen
alkalmazhat6 (Knorr és mtsai.,1994).

Tudomanyos kdzlemények szamolnak
be a gytimolcslevekbe beoltott mikroor-
ganizmusok PEF technologiaval torténd
inaktivalasardl, valamint a kezelt gyii-
molcslevek fizikai és kémiai tulajdonsa-
gaira gyakorolt hatasokrol (Qin és
mtsai., 1995; Evrendilek és mtsai., 1999,
2000; Jin és Zhang, 1999; Zhang és
mtsai., 1994a, b; Qiu és mtsai., 1998;
Cserhalmi és mtsai., 2002, 2003). Hosz-
szabb eltarthatésagrol szamolnak be
olyan PEF kezelt élelmiszeripari termé-
keknél, mint pl. narancslé (Yeom és
mtsai., 2000), vords afonyalé (Jin és
Zhang, 1999) és almalé (Evrendilek és
mtsai., 2000) esetében. A friss narancslé-
ben el6forduld élesztd- és penészgom-
bak elpusztitasdhoz hasznalt PEF tech-
nologia hatékonysaga dsszehasonlithato
egy 1 perces 90°C-os hékezeléssel (Jia és
mtsai., 1999). A PEF kezelt gytimdlcsle-
vek nem csak hosszabb ideig eltarthatok,
de bebizonyosodott, hogy a hékezelt ter-

mékekhez viszonyitva jobban megmarad
az eredeti iziik, sziniik és C-vitamin tar-
talmuk (Jia és mtsai., 1999).

Az eddigi kutatési eredmények azt mu-
tatjak, hogy a pulzal6 elektromos térerds
technologia alkalmas lehet mas élelmi-
szer tartositasi technologiak kiegészité-
sére vagy helyettesitésére.

Mindennek ellenére azt is figyelembe
kell venni, hogy a PEF kezelt folyékony
¢lelmiszerek friss jellegének és mindsé-
gének megdrzése a tarolas alatt a csoma-
golasnak és a tarolasi koriilményeknek is
a fiiggvénye (Ayhan és mtsai., 2001).

Az itt bemutatott és szamos egyéb
munkak ellenére a PEF kezelés koriilmé-
nyeinek a gylimolcslevek fizikai és ké-
miai tulajdonsdgaira gyakorolt hatdsa
nem kellGen tisztazott.

Munkénk soran igy célul tliztik ki a
technologia pink grapefruitlé, citromlé,
narancslé és mandarinlé refrakcié és pH
értékére, vezetképességére, viszkozita-
sara, szinére, nem enzimes barnulasi in-
dexére, hidroximetil-furfurol, szerves
sav tartalmara és illékony aroma kompo-
nenseire gyakorolt hatasanak vizsgalatat.

Anyagok és médszerek

1. Vizsgalati anyagok

Vizsgalatainkat a kdzeli piacon beszer-
zett friss pink grapefruit, citrom, narancs
¢s mandarinbdl préselt levekkel végez-
tilk. Laboratoriumi koriilmények kozott
BRAUN Citromatic 7 vario citruspréssel
(BRAUN GmbH, Kronberg, Germany)
eléallitott, sziirépapiron (MN 6151/4)
szlrt, desztillalt vizzel az adott koncent-
raciora higitott nyers levekkel végeztiik.

A pink grapefruitlevet 55%-ra, a cit-
romlevet 20%-ra, a narancslevet 40%-ra
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¢és a mandarinlevet 65%-ra higitottuk. A
higitést a citruslé mintak PEF kezelhetd-
ség, vagyis a vezetéképességének csok-
kentése érdekében végeztiik. A higitott
citrusleveket a felhasznalasig —20 °C-on
taroltuk, majd a felhasznalas elétt hiit6-
szekrényben (5 °C-on) felengedtettiik és
a PEF kezelésig ott tartottuk (kb. 18 6ra).

2. PEF kezelés

A PEF kezeléseket laboratoriumi mére-
td, atfolyos rendszerli OSU 4-B tipusu
berendezéssel végeztiik 28 kV/cm térerd
intenzitassal 50 impulzust alkalmazva.
A kezelési homérséklet minden esetben
34 °C alatt volt (Cserhalmi és mtsai.,
2004).

3. Vizsgalati modszerek

A mintdk refrakcigjat refraktométerrel
(Zeiss, Jena, DDR), pH értéket OP-211/1
(Radelkis) pH-mérdvel, vezet6képessé-
get OK-104 tipusu (Radelkis) konduk-
tométerrel, viszkozitasat Rheotest 2 tipu-
su rotacios viszkoziméterrel, szinét a tel-
jes lathatdé fénytartomdnyban felvett
spektrum alapjan UV-160A  tipust
(Shimadzu, Japan) fotométerrel, vala-
mint tristimulusos szinértékek meghata-
rozasaval Chroma méterrel (CR 200, Mi-
nolta, Japan) mértiik. A miiszeres szin-
mérésnél meghatarozott vilagossagi té-
nyez6 (L¥), voros (a*) és sarga (b*) szi-
nezet alapjan meghataroztuk a mintak
szininger kiilonbségét (AE). A szininger
kiilonbségi értékek és a vizualis megité-
1és kdzott az alabbi kapcsolat van (Luk-
acs, 1982):

AE=\J(AL)* +(Aa)*+(Ab)?

AE Szemmel észlelve a kiilonbség
0-0,5 nem észrevehetd
0,5-1,5 alig észrevehetd
1,5-3,0 észrevehetd
3,0-6,0 jol lathato
6,0-12,0 | nagy

A mintdk nem-enzimes barnulasi inde-
xét Birk és munkatarsai (1998) altal ki-
dolgozott fotometrids modszerrel hata-
roztuk meg. A citruslevek szerves sav
tartalmat (almasav, citromsav, fumarsav
és aszkorbinsav) HPLC-vel mértiik
Alliance Waters 2690 kromatografias
rendszerben diodasoros detektorral (Wa-
ters 996) reverz fazison. YMC ODS-AQ
(250%4.6 mm L.D., S-5 um) oszlopot
(ABL & E-JASCO) hasznaltunk. Az
eluens (KH,PO,4 2.75 g/L, pH: 2.8) atfo-
lyasi sebessége 0.7 mL/min volt. Az
almasav, citromsav és fumarsav detekta-
lasa 412 nm-en, az aszkorbinsavé 242
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1. tablazat
PEF Kkezelt és kontroll citruslevek fizikai és kémiai tulajdonsagai
. X Brix® VezetSképesség Viszkozitas HMF
Minta Kezelés (%) pH (mS) (P) NEBI (mg/l)
. Konroll 5.10 3.05 1.23 1.36 0.11 0.49
Grapefruit
Kezelt 5.11 3.09 1.25 1.48 0.11 0.49
X Konroll 1.16 2.43 1.20 0.88 0.09 0.19
Citrom
Kezelt | 1.00%* 2.42 1.23 1.15* 0.10** 0.25
Konroll 4.53 3.63 1.20 1.40 0.11 0.25
Narancs
Kezelt 4.30* 3.61 1.28 1.07** 0.11 0.22
. Konroll 6.50 3.41 1.50 1.15 0.11 0.17
Mandarin
Kezelt 6.00 3.43%* 1.50 1.19 0.11 0.17
*szignifikans kiilonbség p=0.05%, ** p=0.01%
2. tablazat
Citruslevek szerves sav tartalma
Minta Kezelés Almasav Citromsav Aszkorbinsav Fumarsav
(g/) (g/) (mg/l) (mg/l)
Konroll 1,1440,02 8,21%0,02 328,21+£2,30 0,3240,06
Narancs
Kezelt 1,11£0,03 8,05%0,03 318,41£10,8 0,29+0,02
Cit Kontroll 2,5610,09 55,62+1,07 313,51+0,75 0,18%0,01
PO Mezelt | 2,1320,03 52,38£0,66 129,61%**44.9 0,1220,02
. Kontroll 0,2540,01 11,9110,15 362,31£3,10 0,11£0,01
Grapefruit
Kezelt 0,2410,01 11,9140,10 339,92+19,6 0,11£0,02
. Kontroll 0,6910,03 7,150,04 157,82+2,70 0,20£0,02
Mandarin
Kezelt 0,6310,05 6,9120,58 155,61+0,01 0,18%0,01

*+* szignifikans kiilonbség p=0.001%

nm-en tortént. A mennyiségi analizishez
a higitasi sor 0.01 g/L — 1.0 g/L kozott
volt. A korrelacios koefficiens (R?)
0.9999, areprodukalhatdsdg <+3%, are-
lativ standard hiba < +5% volt. Az illé-
kony aroma komponensek mennyiségét
szilard fazisi mikroextrakcios mintael6-
készitéssel, gazkromatografias-tomeg-
spektromerias (GC-MS) moddszerrel ha-
taroztuk meg. Az aroma anyagok kinye-
rése €s mérése blokktermosztatban ke-
vertetés mellett 40 °C-on két oras ekvi-
libralast kovetéen mikroextrakcios ké-
sziilékkel, PDMS (polidimetil-sziloxan)
szallal a g6ztérbdl vett mintabol HP 5890
tipusu gazkromatografban HP 5971 to-
megszelektiv detektorral tortént. Az al-
kalmazott oszlop RH-5 ms+ (30 m hossz,
0,25 m bels6 atmérd, 0,25 wm filmvas-
tagsag), a viv6gaz hélium volt. Az alkal-
mazott hémérsékletprogram: 60 °C 1
perc, 10 °C/perc 100 °C-ig, 15 °C/perc
200 °C-ig, 8 perc véghdémérsékleten,
splitless injektalas, 1 perc, detektor 260
°C. A vegyliletek azonositasa szamitogé-
pes konyvtarkereséssel tortént, Wiley
275 konyvtar felhasznélasaval.

A vizsgalatokat harom parhuzamos
méréssel végeztik, az eredményeket
paros t-probaval és variancia analizis-
sel értékeltiik. A szignifikans kiilonbsé-
geket p < 0,001-0,05 szinten hataroz-
tuk meg. A tablazatban feltiintetett
eredmények a mérések atlag értékeit
tartalmazzak.

Eredmények és kovetkeztetések

A PEF kezelés hatasat a citruslevek ref-
rakcio és pH-értékére, vezetéképességé-
re, viszkozitasara, nem-enzimes barnula-
si indexére (NEBI) és hidroximetil-fur-
furol (HMF) tartalmara az [. tabldzat
mutatja. Eltekintve attol, hogy néhany
esetben matematikailag szignifikans volt
a kiilonbség a kezelt és a kontroll mintak
kozott, a mért tulajdonsagok a kezelés
hatasara gyakorlatilag jelentés mérték-
ben nem valtoztak.

A kezelt és kontroll mintak szerves sav
tartalmat a 2. tablazatban foglaltuk 6sz-
sze. A vizsgalt mintak citrom-, alma- és
fumarsav tartalma nem véltozott. Az asz-
korbinsav a kezelés alatt relativ nagy sta-
bilitast mutatott, a tobbi vizsgalt szerves
savhoz hasonldan, kivéve a citromlében.
Sharma és mtsai. (1998) 3—13% C-vita-
min tartalom csokkenést tapasztaltak a
kezelési id6 novelésével parhuzamosan,
fehérjékkel dusitott italokban és friss na-
rancslében. Egy korabbi munkankban
(Cserhalmi és mtsai., 2003) a malnalé C-
vitamin tartalma 11%-kal csokkent a
PEF kezelés utin. Osszefoglalva azt
mondhatjuk, hogy a szerves sav és a C-
vitamin tartalom gyakorlatilag stabil volt
a PEF kezelés alatt.

A 3. tablazat mutatja a citruslevek szin-
értékeit (L, a és b) €s a szamitott szininger
kiilonbségeket (AE) CIELab szininger-
mér6 rendszerben. A néhany szignifikans



3. tablazat
Citruslevek szinértékei CIELab szininger méré rendszerben
Minta Kezelés L a b AE
Konroll 14.48 —2.08 3.34
Narancs 0.47
Kezelt 14.73 —2.25%* 3.70
. Kontroll 6.66 0.45 -4.70
Citrom 0.59
Kezelt 7.10%* 0.11%* 4.51
. Kontroll 16.42 0.16 -1.35
Grapefruit 0.52
Kezelt 16,12%** —0.01** —1.74%*
. Kontroll 22.16 1.74 6.14
Mandarin 2.44
Kezelt 20.76%** 2.09%** 4. 17%%*

*szignifikans kiilonbség p=0.05%, **p=0.01%, ***p=0.001%)

szin értek kiilonbség ellenére szemmel
nem lathato vagy alig észrevehetd kii-
lonbségeket tapasztaltunk a kontroll és
PEF kezelt narancs (AE = 0.47), citrom
(AE = 0.59) és grapefruitlé (AE = 0.52)
mintak esetében. A mandarinlé esetében a
kontroll és a kezelt mintak kozott szem-
mel észrevehetd (AE = 2.44) kiilonbség
volt. A PEF kezelt mandarinlé egy kicsit
sotétebb volt a kontrollhoz képes.

A kontroll és kezelt mintak abszor-
bancia spektruma kozel azonos volt (/.
abra).

A narancslé jellemzé illo6 aromakom-

tében nem volt csokkenés a neral és a
geranial mért mennyiségében. Az ismert
rossz szag aroma komponensek meny-
nyisége (o-terpineol és terpinen-4-ol)
szintén nem valtozott. A grapefruitlé jel-
lemz6 aroma komponense, a nootkaton,
valamint a mandarinlé aromaanyagai a
kezelés soran karosodast nem szenved-
tek.

A vizsgalati eredményeket 6sszegezve
megallapithattuk, hogy nem volt jelent8s
kiilonbség a PEF kezelt és kezeletlen
mintak refrakcio és pH értékében, veze-
téképességében, viszkozitdsaban, NEBI
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16nbség volt a kezelt és kezeletlen mintak
szinében. Valamennyi gylimdlcslé eseté-
ben a kezelt és kezeletlen mintak abszor-
bancia spektruma azonos lefutasu volt.
A legjelentésebb aroma komponensek
mennyisége a kezelés eredményeként je-
lentésen nem karosodott.

Mindezeket egybevetve a néhany eset-
ben a kezelt és kezeletlen mintak kozott
tapasztalt matematikailag szignifikans
kiilonbségek ellenére a PEF technolégia
a citruslevek mérsékelt minéségi valto-
z4sat okozta csupan.

Irodalom
A 27 db-bdl 4ll6 irodalomjegyzék a szer-
z6knél megtekinthetSk.
Koszonetnyilvanitas

A munka az OTKA T 032591 sz. téma
keretében keriilt kidolgozasra.

Szerzé: Dr. Cserhalmi Zsuzsanna
mb. fGosztalyvezetd
Lechner Noémi
tudomanyos segédmunkatars
Dr. Sass Agnes

ponensei, mint az etil-butirat, a linalool, és HMF tartalmaban. A mintdk szerves tudomanyos fsmunkatars
adekanal és a valencén nem valtoztak je-  sav tartalma gyakorlatilag nem valtozott. grd Téth Mar}*}ma Kt
”r 7 I . r . O . r 7 . man munkatar:
lent8sen a kezelés soran. A citromlé ese-  Tobbségében nem vagy alig lathatd kii- omanyos omu s
Abs. = Untreated Abs. [ — o
L8 Narancs Treated g Grapefruit gy
1.6
1.8
1.4 LE
12 1,4
| 12
I
0.8
0,8
0.6 0.6
0.4 m 0.4 nm
390 440 490 540 590 640 690 740 390 440 490 540 590 640 690 T40
. [ ——Unireatea R — Unireated
Citrom Treated Mandarin Treated
Abs. Abs.
0.9 2,5
0,8
0.7 2
0,6
0.5 1.5
0.4 Tsugy
0.3 T e——— 1
S e e
0.2 nm
0,1 i 0,5
390 440 490 540 590 640 690 740 390 440 490 540 590 640 69 740

1. abra Kezelt és kontroll citruslevek abszorbancia spektruma
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Palackozott vizek fogyasztasa

2004. évben a Magyar Asvanyviz Szo-
vetség és Terméktanacs tagjai altal palac-
kozott vizek mennyisége 580 millio liter,
az egy fore jutd asvanyviz-fogyasztas 58
liter/fé/év volt.

Ezaz érték kis mértékben csokkenta2003.
évhez képest, amikor az Osszesen palac-
kozott viz mennyisége kozel 600 millio liter,
az egy fore es6 fogyasztas 60 liter/f6/év volt.

Magyarorszagon

2004. évben

Dr. Bikfalvi Istvanné

Ennek két oka is van. Bar a természe-
tes asvanyviz ma mar hazankban sem
szamit luxuscikknek, hanem alapvetd
¢lelmiszer, amellyel az emberek tobb-
sége szomjusagat oltja, azért, ha ta-
vasszal-nyaron nagy a héség, a kaniku-
la sokaig tart, tobbet iszunk, mint hiivo-
sebb idében. 2004-ben viszonylag ro-
vid ideig volt nagy meleg, 2003-ban vi-

PALACKOZOTT VIZEK FOGYASZTASA MAGYARORSZAGON
1994-2004 (liter/f6/év)

2004 T
2003 [
2002 |

2001 [ 77}

2000 [

1900 | )
Y]
vo7 T
to06 T
1995

NOVEKEDES MERTEKE/ELOZO EV

1994 - 49,2 % 2000 - 40,0 %
1995 - 30,9 % 2001- B82%
1996 — 10,2 % 2002 -179 %
1997 - 26,4 % 2003 - 20,0 %

1998 -282% 2004 — -33 %
1994 T 1999 - 23.3 %
ASVANYVIZ FOGYASZTAS
SZENSAV-TARTALOM SZERINTI MEGOSZLASA
2002-2004

2004

2003

2002

0%

10%

20% 30% 40%

2% szénsavas

B enyhén szénsavas

69%

50% 60% 70% 80% 90% 100%

szénsavmentes
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szont nagyon koran kezd6dott, és hosz-
szu, forré volt a nyar. Ezért volt a fo-
gyasztds 2004-ben kissé kevesebb,
mint az el6z6 évben. Ez azt is jelenti
— ez a masik ok —, hogy nem 2004. év
fogyasztasa volt nagyon alacsony, ha-
nem 2003-ban nétt kiugréoan nagymér-
tékben —20%-kal — a fogyasztas (2002-
ben az egy fére esé fogyasztas 50
liter/f6/év volt).

A hazai asvanyviz-fogyasztas a jelen-
legi 60 liter kortili értékkel az eurdpai ko-
z&épmezényben van. A nagy asvanyviz-
fogyasztd orszagok koziil az egy fére
es6 fogyasztds Ausztridban 85-90
liter/f6/év, Svajcban és Németorszagban
100 liter/f6/év érték koriil mozog, Fran-
ciaorszagban 130, Olaszorszagban 150
liter/f6/év. Az utdbbi évek fejlédését lat-
va reményeink szerint néhany év mulva
elérjiik a hasonl6 fogyasztasi szokasok-
kal, éghajlattal, étkezési kulturaval ren-
delkezd osztrakok egy fére es6 fogyasz-
tasat.

Az egyes palackozott vizfajtak meny-
nyiségi megoszlasaban nincs lényeges
valtozas a harom év adatait 0sszehason-
litva:

— a természetes asvanyviz-fogyasz-
tas az Osszes palackozott viz-fo-
gyasztas 93-94%-a, kis mérték-
ben ingadozott, 94,0-92,9-94,5%
volt.

— a forrasvizek fogyasztasa kis mér-
tékben csokkent, 3%-rol 2,5%-on
keresztiil 1,7%-ra,

— a gyogyviz-fogyasztas szintén kissé
ingadozik, 0,6—0,3—-0,6% volt,

— azivoviz-fogyasztas stabilan 0,1%,

— az asvanyi anyaggal dusitott ivoviz-
fogyasztas 2003-ban volta legmaga-
sabb, 3,4%, az e€l6z6 évben 1,7%, az
utdbbiban 2,4%,

— hasonléan az izesitett asvanyviz és
forrasviz-fogyasztashoz, amelynek
értékei 0,6—0,8-0,7% volt.

Szénsavtartalom szempontjabol a fo-
gyasztas alakulasa egyiranyu valtozast
mutat: bar a magyarok az osztrakokhoz,
németekhez, svajciakhoz, szlovénokhoz,
csehekhez hasonléan a szénsavas 4s-
vanyvizet kedvelik jobban, lassan, de fo-



M ivoviz
M Gyogyviz

M izesitett asvanyviz
és forrasviz

M Forrasviz
B Asvinvia

M Természetes
asvanyviz

2002

PALACKOZOTT VIZEK FOGYASZTASA
KATEGORIA SZERINTI MEGOSZLASBAN
2002-2004

2003

kozatosan nd a szénsavmentes termékek
iranti kereslet:

— aszénsavas asvanyviz-fogyasztas az
elmult harom évben 79%-161 69%-ra
csokkent,

— az enyhén szénsavas asvanyviz fo-
gyasztasa 5%-1061 6,5%-ra nétt,

— aszénsavmentes asvanyviz fogyasz-
tasa pedig 16% -16l 24,5%-ra emel-
kedett,

—a szénsavas forrasviz-fogyasztas,
amely az els6 két évben 86% volt,
74%-ra csokkent,

— ezzel parhuzamosan a szénsavmen-
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tes forrasviz fogyasztdsa 14%-rol
26%-ra emelkedett.

Az adatokat az abrak mutatjak.

A palackozott vizek csomagolas
szempontjabdl valé megoszlasa szintén
kozel allando. Az élelmiszer kereskede-
lemben az 1,5 literes és a 0,5 literes PET
termékek iranti igény a legnagyobb, a
gasztronomiaban a 0,33 literes kiszere-
1és a legkedveltebb, f6leg tivegbe palac-
kozva.

Egyel6re nincs pontos, csak becsiilt
adatunk arrol, hogy egyre nagyobb mér-
tékben né — a tdbbi élelmiszerhez hason-
l6an — az egyes élelmiszer kereskedelmi
lancokban forgalmazott un. sajat cimkés
asvanyvizek aranya. A tobbi élelmiszer-
t6l eltéréen azonban a természetes as-
vanyvizek cimkéjén — a vonatkozé ren-
delet értelmében — kdtelezd feltiintetni a
viz elismert nevét, méghozza masfélszer
nagyobb betlivel, mint az élelmiszer aru-
haz markajat.

Szerzé: Bikfalvi Istvanné dr.
titkar
Magyar Asvanyviz Szovetség
és Terméktanacs

A Magyar Asvanyviz Szévetség és Terméktanacs

1. A Magyar Asvanyviz Szovetség és
Terméktanacs 2004. december 16-an
kozgytilést tartott.

— Azlésen a tagsag elfogadtaa 2004.
évi munkardl sz616 beszamolot;
— Tajékoztatas hangzott el a termékdij
szabalyozas 2004. évi valtozasairol;
— Atagség elfogadta az elnokségnek a
szOvetség szervezeti atalakitasara
vonatkozo javaslatat
— Uj elndkséget valasztottak, amely-
nek tagjai:
— Fehér Tibor elndk
— Dr. Borszéki Béla,
— Jean-Philippe Lebon,
— Dr. Miklosvari Géza
— Nadasi Tamas
— Pogéany Eda
— Szmuk Vera
— Felvették a Szovetség tagjai kozé a
Fonte Viva Kft.-t.

2. Személyi hirek

— Az Apenta Kft. igazgatoja Agardi
Ferenc ur tavozasa ota Klaus Ge-
rasch ur;

hirei

— A Magyarviz Kft. vezetését Fran-
cois Puls ur tdvozasaval Gulyas
Miklos ur vette at;

— A Fonyodi Asvanyviz Kft. 0j igaz-
gatdja T6czik Zsolt ur.

3. Uj tag felvétele

A Magyar Asvanyviz Szovetség és

Terméktanacs 2004. december 16-an

tartott kozgytilésén felvette tagjai ko-

z¢ a Fonte Viva Kft.-t, amely a Fonte

Verde nevil természetes asvanyvizet

palackozza.

4. Megalakult az ,,VizminSség ¢és biz-
tonsag” szakbizottsag

AMagyar Elelmiszer-biztonsagi Hiva-

tal (MEBIH) tanacsadoi és szakért6i

munkajanak tdmogatasara 2005. feb-
rudr 15-én tudomanyos szakbizottsa-
got (panel) hozott 1étre ,,Vizmindség
és biztonsag” elnevezéssel. A panel
feladata, hogy érdemi segitséget
nydjtson a MEBIH-nek az ivoviz,
valamint az élelmiszerként palacko-
zott természetes asvanyviz és egyeb
palackozott viz szakteriilettel dssze-

fliggésben feltételezhetd, esetlegesen
bekovetkezd, lehetSleg barmely élel-
miszer-biztonsagi kockazatot jelentd
esemény kezeléséhez, és az illetékes
hatésagok, illetve feliigyeleti szerv
erre iranyuld igénye esetén szakmai
dontés eldkészitésében, allasfoglala-
saban.

A szakért6i testillet munkajaban az
¢élelmiszerként palackozott természe-
tes asvanyviz és egyéb palackozott viz
szakteriilet részér6l — a Magyar Elel-
miszer-biztonsagi Hivatal vezetésé-
nek felkérésére — a kovetkez6k vesz-
nek részt:

— Fehér Tibor a Magyar Asvanyviz
Szovetség és Terméktanacs elnoke,

— Bikfalvi Istvanné dr. a Magyar As-
vanyviz Szovetség és Terméktanacs
titkara,

— Dr. Borszéki Béla a Codex Alimen-
tarius MNB Természetes Asvany-
viz Munkabizottsaganak elndke,

— Udud Péter az Aquaprofit Rt. vezér-
igazgatdja.
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A Karpat-medence legszebb fekvésii fiir-
dbhelyeinek egyike, az Olt szorosaban,
sotét fenyvesekkel boritott meredek
hegyoldalon fekvd, Hargita megye leg-
délibb fekvésa, Erdély vilagszerte ismert
varosa, a Székelyfold keleti részének
nemzetkozi hirli fiird6je Tusnadfiirdd.
Szamtalan borvize és mofettaja van, ezek
tették ,,Erdély Gyongyéve”.

A fiirdShely alapitasa 1842-ben tor-
tént, allitdlag egy pasztorfiu csodalatos
gyogyulasanak esete terelte ra a figyel-
met. , Eltévedt marhait keresve a szinte
jarhatatlan rengetegben a Tisztas patak
beszédmezdének nevezett mocsaras in-
govanyan kellett tobb alkalommal atga-
zolnia. Kdzben meglepve tapasztalta,
hogy az asvanyvizes iszapba mélyen
bemeriilé labairol addig gyogyithatat-
lannak hitt kititései rovid id6 alatt el-

Tusnadfurdo

tintek. A csodas gyogyulas hirére egyre
tobben keresték fel a beszédmez6 for-
ras lapjat”.

Fejlédése 1845-t61 kezdddott, elsd ki-
épitéje tusnadi Elthes Lajos volt. 1852-
t6l — Ferenc Jozsef parancsara — egy
magnasokbol allo részvénytarsasag (el-
noke grof Mikes Benedek) kezébe keriilt
a firdételep. Ezzel lendiiletes fejlesztés
vette kezdetét.

A XIX-XX. szazad forduldjara elké-
szilt a fedett sétannyal is rendelkezd
,.svajci” villanegyed, a Stefania Gyogy-
intézet (1975-ig miikodott) és a Rudi-
fiird6 (mai nevén Univers Mezotermal
Strand).

Vegyelemezték és kiépitették a nyolc
legjobb forrast: Apor-, Mikes-, Rudi-,
Szent Anna I- és II-, Szent Ilona-, F6-
vagy Os-forras I- és II. Az Olt mocsaras

holtagaban kialakitottak a Csukas-tavat
(ma mar csak a meder lathato, viz egyal-
talan nincs benne), felkoltoztették az or-
szagutat az Olt melldl a mai helyére és
gyogysétanyt 1étesitettek a Ludmilla-ki-
latohoz. Kezel6kdzpontja — fedett, a me-
legitett viz{i uszodaval — 1975-ben ké-
sziiltel.

Vize ivokaraként emésztési bantal-
mak, gyomorsav hiany, kronikus bélban-
talmak, maj- és epe-megbetegedések
esetén hasznal. A fiird6kezelést érrend-
szeri bantalmak, periférids érbantalmak,
neurohormonalis zavarok, hugyholyag-
¢és idegrendszeri megbetegedések gyo-
gyitasara alkalmazzak.

Forrds: Internet;, Erdélyi Turizmus:
Tusnadfiid6 — Baile Tusnad — Bad
Tuschnad

Hirdessen folyoiratunkban!

*

Put your ad in our periodical!

*

Werben sie in unserer zeitschrift!
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Dr. Fay Aladir: Az dsvinyvizeKrol™

Fay Aladar — ,,a haza mindenese”, Fay
Andrés leszarmazottja — 140 évvel ez-
el6tt, 1864. marcius 1-én sziiletett a
Nograd varmegyei Mohoran és 80 éve-
sen, 1944. janudr 27-én, 60 éve halt meg
Budapesten.

Eletrajzaval, pélyajaval foglalkozik
— tobbek soraban — a Magyar Orvostor-
ténelmi Tarsasag f6titkara, Dr. Honti Jo-
zsef az Orvosi Hetilap hasabjain (2) és
az Uj Magyar Eletrajzi Lexikonban (3),
a Fay Tarsasag iilésein pedig Fay Vero-
nika Féorvosnd (1) és e sorok irdja (4).

Fay Aladar Pozsonyban érettségizett,
Budapesten és Bécsben jart egyetemre,
az utobbi varosban avattdk orvossa
1889-ben. Harom éven 4t a pozsonyi
kérhazban mikodott, 1892-t61 fregatt
orvos a haditengerészetben. 1895-t61
Budapesten a Beliigyminisztérium
Egészségiigyi Fdosztalyan dolgozik.
1890-t61 kozegészségiligyi feliigyeld.
1902-t61 az altala szervezett, tidévész
elleni védekezés iranyitoja. 1909-t61 £6-
feligyeld. 1919 6szén a Népjoléti Mi-
nisztérium allamtitkarava nevezik ki.
1925-ben nyugéllomanyba helyezték,
junius 1-én azonban a tuberculosis elleni
védekezés kormanybiztosa lett.

Dr. Fay Aladar hatalmas munkat vég-
zett, foglalkozott (kdnyvekben is) az or-
vosi dijszabassal, a kozegészségligyi
kozigazgatassal, a hatosagi orvos feladat-
korével. Az egyik f6 miive: , Kbozegész-
ségiigyi szolgélat a kozségekben”, Buda-
pesten, 1899-ben jelent meg. A 128 olda-
las kdtet sokoldaluan elemzi az élelme-
z¢s, a gyermekvédelem, a kuruzslas, az
orvosi és sziilésznbi gyakorlat, a jarva-
nyok, a védhiml8oltas, stb. mindennapos
kérdéseit. Kozérthetéen fogalmazza meg
a tudnivalokat. Hét és fél oldalas targy-
mutatd konnyiti meg a tajékozodast.

Szakfolyodiratunk témakorének meg-
felel6en kiemeljiik a 23-26. oldalrél az
»asvanyvizek” cimii fejezetet.

,l. Védtertilet és furédsi engedély.

Asvany- és gyogyforrasokra s vizek-
re a foldmivelésligyi miniszter az érde-

Dr. Vértes Laszlo

keltek és szakért6k meghallgatasaval a
helyi viszonyoknak megfeleld véd-
tertiletet allapit meg, melyen beliil har-
madik személy furasokat csak hatésagi
engedéllyel, s csak akkor eszkozolhet,
ha ez altal a mar 1étez6 forrast semmi-
képpen nem veszélyeztetik, elleneset-
ben az érdekelt fél kérelmére a mun-
kalat megsziintetendd. (1885. évi
XXIIIL.t.-czikk 16.§-a.) A megallapitott
védteriileten 4sasi vagy furasi enge-
délyt a banyakapitanysag ad, melynek
hatarozata ellen a foldmivelésiigyi mi-
niszterhez lehet fellebbezni. (U.a.t.-cz.
157.§-a.)

2. Asvanyvizek forgalomba hozatala

Asvéanyvizek forgalomba hozatalanak
engedélyezésért a beliigyminiszterhez
kell folyamodni.

A kérvényhez csatolandok:

a) Hatosagi bizonyitasa ennek, ahogy

a tulajdonos a forras vize folott
szabadon rendelkezik. (1893. évi
60889. sz. beliigym. rend.)

b) Hiteles vegyelemzés,

c) Szakért6i vélemény arrol, hogy a
forras vize mily betegségek ellen
hasznalhat6 sikeresen,

d) a tiszti f6orvos véleményes nyilat-
kozata. (1877. évi 539968. sz. bel-
tigym. rend.)

Jegyzet: Keserlivizek forgalomba ho-
zatalara gyogyszerészeknek, droguis-
taknak, keresked6knek és szatocsoknak
kiilén engedély nem kell (ez mar keres-
kedelmi iparigazolvanyukban fennfog-
laltatik.)

Kizarolag keserliviz elarusitasaval
foglalkoz6 czégnek, azonban erre az
elséfoku iparhatdsagtol (f6szolgabiro,
r.t. varos tandcsa) iparengedélyt kell
nyernie, ha a viz forgalomba hozatala
t.i. a B.-M. altal mar engedélyezett.
(1890. évi 25.533 sz. keresk. min. kor-
rend.)

Az é4svanyviz forras tulajdonosa for-
rasa vizét tetszése szerinti elnevezés
alatt hozhatja forgalomba, feltéve hogy
ez altal az aruvédjegyek tekintetében

*Megjelent a ,,Balneologia, Gyogyfiirdsiigy, Gyogyidegenforgalom” cimi folyoirat XXIII. évf. 2. szimaban (2004)

fennalldo s mas egyéb torvényeket és
rendeleteket vagy masoknak szerzett jo-
gait nem sérti. (1897. évi 122.019. sz.
Beliigymin. rendelet.)

Az oly asvanyvizaru elnevezés, mely-
re a védjegytorvények szerint valakinek
kizarélagos joga van, mas altal asvany-
vizforras elnevezésiil nem hasznalhat6 s
ennélfogva mas szdmara az asvanyviz-
forrasoknal vezetett nyilvantartoba sem
jegyezhet be. (1898. évi 68.462. sz.
Beliigymin. rend.)

3. Asvanyvizek kezelése

Az asvanyvizek toltése, tartdsa s a
mesterséges asvanyvizek elarusitasa
rendeleti uton szabalyoztatik. (1876:
XIV.t.-cz. 107.§.-a.)

A kezelés (toltés, dugaszolas stb.)
szempontjabol az dsszes asvanyvizek a
kovetkez6 harom osztalyba soroztat-
nak:

1. Elvezeti czikket képez6 vizekre,
melyek dugaszolasi mddja a tulajdonos
szabad tetszésére van bizva.

2. Szabad gazokat — féleg szénsava-
kat — nélkiil6z6 gyogyvizekre (keserlivi-
zek) s

3. szabad gazokat tartalmazé asvany-
vizekre, e két osztaly vizei csak duga-
sz0l6 gép segitségével dugaszolhatok. A
3-ik osztalybeli vizeket tartalmazo iive-
gek nyakanak a nyilas felé keskenyedd
kapalakkal kell birniok s elzarasukra
csakis a legjobb mindségili parafa dugdk
hasznalhatok.

Az 0Osszes asvanyvizek ezen feliil
csakis teljesen tiszta liveg palaczkokban
vagy zomanczolt korsokban hozhatok
forgalomba, melyek kiils6leg az egész
nyakat is befed6 6nlemezzel zarandok le
Az &svanyvizek osztalyozasa a bemuta-
tott vegyelemzés alapjan a beliigymi-
nisztériumban eszkozoltetik...

A fenti rendelkezéseknek meg nem
felel§ asvanyvizek a forgalombol kitil-
tandok.

Ezen feliil koteles a forrastulajdonos a
kutat vagy forrast idegen anyagok beha-
tasa ellen — elszigetelés altal — védeni.
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(Elszigeteldiil czélszeriien alkalmazha-
tok mészmentes kéhengerek, vords fe-
ny6, égett agyag v. beton csovek stb.)
(1893. évi 44.404. sz. beliigym. korrend.
II1. része.)

Jegyzet: Az asvanyvizek dugoit év-
szammal ellatni nem kotelezd. (1895.
évi 58.607. sz. Belligymin. korrend.)

Arsen tartalmu asvanyvizek forgalma
nem korlatozand6. (1895.¢évi 97.432. sz.
Beliigymin. rend.)

4. Mesterséges asvanyvizek

Mesterséges asvanyvizek csak hatdsa-
gi engedély mellett, vizsgat tett vegyész
vagy gyogyszerésznek a feliigyelete s
vezetése alatt készithetdk.

A szabalyok ismételt meg nem tartasa
esetén az engedély megvonatik. (1876.
évi XIV.t.-cz. 108.§.-a.)

Mesterséges asvanyvizek gyartasara
engedélyt a f6szolgabird (polgarmester)
véleményének meghallgatasaval (u.a. t.-
cz.154.§.h)pont) az alispan ad. (U.a.t.-
cz. 157.§. 1) pontja.)

A mesterséges asvanyvizek gyartasa-
1ol és elarusitasarol az 1898. évi 70.028.
sz. alatt kelt beliigym. korrendelettel ki-
adott kovetkez6 szabalyrendelet intéz-
kedik:

1. Mesterséges asvanyvizek gyartasa-
ra csak okleveles gyogyszerész,
vagy okleveles vegyész nyerhet en-
gedélyt.

2. Az e czélra szolgald gyarak csak
szakért6i elézetes megvizsgalas
utan, s azok véleménye alapjan en-
gedélyezhetok.

3.

6.

. Jelen

A hatosag koteles ezen gyarak foly-
tonos ¢€s rendszeres orvos-rendori
feliigyeletérdl gondoskodni.

. Mesterségesen késziilt asvanyvi-

zek edényein jol olvashatd nagy
betiikkel kitlintetendd, hogy ,,mes-
terséges’. Elnevezésekiil csakis a
legjellemz8bb chemiai tulajdonsa-
gok, példaul: vasas, jodos stb.
hasznalhatok, a feliratokon sem
bel-, sem kiilfoldi természetes as-
vanyvizek nevei nem hasznalha-
tok.

. Ugyszintén tiltva van mesterséges

asvanyvizek szamara hasonlé iive-
geket, korsokat, dugaszokat, toko-
kat, bélyegeket, védjegyeket stb.
hasznalni, mint a minéket a hason-
16 Osszetételli természetes asvany-
vizek szdmdra haszndlnak.
Mesterséges asvanyvizek czimlap-
jan kitlintetend6 a gyartd neve s a
gyartas helye.

. Az itt felsorolt moddal ellenkezGen

kiallitott asvanyvizeket forgalomba
hozni és arulni tilos.
szabalyrendelet barmely
pontjanak megszegése kihagast ké-
pez, amely — a mennyiben nem az
1879: XV. T.-cz. 107.§.-aba, vagy
mas torvénybe {itkdz6 ki hagasrol
van sz0, 100 frtig terjedheté pénz-
biintetéssel, sulyosabb beszamitas
ala esd koriilmények fennforgasa,
vagy a kihagas ismétlése esetében
azonkiviil 15 napig terjedd elzaras-
sal biintettetik.

Visszaesés esetén az egészségligyi
hatésdg a gyartds engedélyét visz-
szavonhatja.

Kihagéas esetén az 1880. évi
38.547. sz. beliigymin. korrend. 8.-
§.-aban felsorolt hatosagok illeté-
kesek eljarni.

A fent idézett korrendelet értelmében
a mesterséges asvanyvizek gyartasara,
melyekre nézve egyébként a szddaviz
gyartasara vonatkozolag 1895. évi ja-
nuar hd 7-én 110.461. sz.a. kiadott bel-
igym.rend. ( lasd I'V.czim) intézkedései
iranyadok, adott engedélyekrdl, ezek
megvonasardl, vagy a gyartas 6nkéntes
besziintetésérl a beliigyminiszternek
jelentés teendd.”

Dr. Fay Alkadar idézett anyaga példa-
szerd: gondos, lelkiismeretes, valoban a
kozjoért faradozik.

Emlékezziink a jeles elédre — érdemes
ra!

Irodalolm

Fay Veronika: A Fay-csalad kapcsolata az orvostu-
domannyal. ElGadas és kézirat. Fay Tarsasag,
Busdapest

Honti Jozsef: Dr. Fay Aladar (1864—1944). Orvo-
si Hetilap, 1997. 138. 1581.

Honti Jozsef: Fay Aladér. Uj Magyar Eletrajzi Le-
xikon, II., Magyar Konyvklub, Budapest, 2001.
536. oldal.

Vértes Laszlo: Dr. Fay Aladar orvostudor életmd-
véradl. Fay Tarsasag, Budapest, 2003. novem-
ber I1.

Szerzé: Dr. Vértes Laszlo
forvos
Budapest
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nius 1.) fogja tartalmazni.

Budapest, 2005. februar 24.

&

A Karpat-medence asvanyvizei

Il. Konferencia

Csikszereda, 2005. julius 28-30.

A Sapientia Erdélyi Magyar Tudoményegyetem—Csikszeredai Campus és a Felszin Alatti Vizekért Alapitvany szerve-
zésében idén is megrendezésre keriil a tavalyi sikeres konferencia. A konferencia részvételi dija varhatéan idén is 120
Eur6, amely magaba foglalja a hivatalos kiadvanyok kdltségeit, a szallast (Campusban) és étkezési koltségeket, valamint
a szakmai kirandulas koltségeit. Szallodai elhelyezésre is mdd lesz, de ez koltségesebb. A kiutazas szervezésénél a FAV
Alapitvany segitséget nyujt, de a koltségeket idén nem tudja vallalni.

Elézetesen jelentkezni az Alapitvany elnokénél (liebepal@vituki.hu cimen) lehet, illetve legkésébb a balatonfiiredi kon-
ferencian (marcius 30-31.). Az elézetes jelentkezésnél az eldadok nevét és a dolgozatok és poszterek cimét is kérjiik meg-
adni. A 2. Korlevélben (aprilis 15-ig) visszajelzett dolgozatokat majus 15-ig kell leadni, a posztereket elég a konferen-
ciara elkésziteni, de ebben az esetben azok anyaga nem szerepel a kiadvanyban. A részletes programot a 3. Korlevél (ju-

Liebe Pal
a FAV Alapitvany Kuratériumanak elnékej

\




